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En ce début de XXF siecle, les
trois quarts des populations
de poissons de la planete sont
exploitées au maximum

ou surexploitées.

Introduction

es ressources marines ne sont pasillimitées. Nous connaissons aujourd’hui

leur grande fragilit¢ face aux modifications de I'environnement et a la
pression de la péche. Plusieurs espéces semblent déja avoir disparu de la
profondeur des océans sous I'effet d’'une exploitation humaine trop intense.
L'extraordinaire capacité naturelle des espéces marines a se renouveler peut
étre réduite, voire anéantie, dans le cas de péches intensives. En ce début
de XXI¢ siecle, les trois quarts des populations de poissons de la planéte
sont soit surexploitées, soit exploitées au niveau maximum. Plus prés de
nous, en Atlantigue Nord-Est, prés de 80 % des stocks sont surexploités et plus de
15 % sont épuisés. Les perspectives de croissance sont bien minces. L'aquaculture,
qui représente une part croissante des approvisionnements mondiaux en produits
aquatiques, semble offrir une solution. Pourtant, 'examen attentif de ce secteur montre
que de nombreux parametres sont a prendre en considération pour que les entreprises
aquacoles s'inscrivent dans un mouvement durable a la fois au niveau environnemental,
économique et social. Pendant ce temps, poissons, mollusques et crustacés continuent
d’avoir la faveur des consommateurs. Au cours des deux derniéres décennies, leurs
qualités nutritionnelles ont été abondamment et efficacement mises en avant et la
consommation croit réguliérement.

Comment répondre a la fois a la forte demande en protéines aquatiques de qualité et a
la nécessité de préserver la faune halieutique et d’encourager les pratiques durables ?
Quelles especes choisir ? se demandent les professionnels du secteur. Que faire ?
Suspendre les achats des espéces en danger ? Les reporter vers d’autres espéces
durables ? Quelles sont celles que nous devons épargner et celles que nous devons
privilégier ?

Données scientifiques

L'univers sous-marin recéle encore bien des mystéres, méme pour ceux qui I'exploitent
quotidiennement. Quel est I'impact de I'usage de péche que pratiquent certains sur
les paysages marins et les écosystéemes ? Quels sont les effets du prélevement d’une
grande quantité de juvéniles ou de reproducteurs sur une population de poissons ? La
connaissance de cet univers mystérieux est imparfaite. Les scientifiques, pas plus que
les pécheurs, n’ont de certitudes sur leurs évaluations des stocks (sondent-ils au bon
endroit ? I'échantillonnage est-il satisfaisant ? faut-il se fier aux données de marquage
plus qu’aux données de captures ?). Cependant, les éléments objectifs sur I'état de
nombreux stocks de poissons ne font pas défaut. Depuis un demi-siécle, les scientifiques
(biologistes, halieutes et statisticiens) observent, comptent, mesurent et analysent
ce qui est, parfois ce qui a été, et avec prudence ce qui sera. Sont particulierement
concernées les espéces a forte valeur marchande ainsi que celles qui sont sujettes
a une limitation réglementaire des prélévements (TAC - total autorisé de captures - et
quota) et qui font I'objet d’études approfondies récurrentes.



Guide des especes a ['usage des professionnels

Jusqu’a ce jour, il n'existait pas d'ouvrage recensant les informations relatives a la
situation des principales espéces consommeées, sous I'angle de la durabilité.

L’Alliance Produits de la mer, association internationale travaillant avec les différents
acteurs de la filiére pour contribuer au développement d’'un marché pour les produits
de la mer durables, a voulu combler cette lacune. L'ouvrage ici proposé a pour ambition
de répondre aux interrogations des acheteurs professionnels de produits aquatiques,
a stimuler leur intérét vis-a-vis des enjeux environnementaux, et a les orienter vers les
produits les plus durables, ou les moins menacés. Sur la base des données scientifiques
disponibles, ce guide présente le bilan des principales espéces consommeées par les
Frangais, les Belges et les Suisses. Plus qu’une approche espéce par espece, cet
ouvrage présente I'état des différents stocks d'une méme espece, ainsi que I'impact
des techniques de production (de péche et d’élevage).

Un guide destiné aux acheteurs professionnels

Cet ouvrage est destiné aux mareyeurs qui achétent en criée ou directement aux
pécheurs, aux importateurs qui font venir du poisson du monde entier, aux grossistes,
aux poissonniers, aux acheteurs de la grande distribution et aux responsables des
rayons marée des supermarchés, aux industriels qui fabriquent des plats a base
de poissons, aux chefs de table étoilée, aux restaurateurs, aux responsables de
collectivités. Il s'adresse a tous ceux qui participent a la chaine de distribution des Comment répondre & la fois &
produits aquatiques qui, soucieux des questions environnementales, veulent en toute la forte demande en protéines

responsabilité contribuer & la pérennité des espéces et a la durabilité des activités de | @guatiques de qualie et a la
. nécessité de préserver la faune
production.

. ) 3 . ; . halieutique et d’encourager les
Ce guide leur permettra de découvrir ou de redécouvrir que la plupart - mais pas tous - des pratiques durables ?

stocks de cabillaud souffrent de surexploitation, qu’il est judicieux de sélectionner les Quelles especes choisir ?
produits issus de stocks durables, d’éviter les achats de lots provenant de populations
affaiblies et que congre, tacaud, chinchard et bien d’autres espéces sont des alternatives
originales qu'ils peuvent proposer a leurs clients.

Le premier d’'un nouveau genre

Ce guide est le premier d'un nouveau genre. Faute de données et d'instruments de
mesure adaptés, il est, sur certains points, incomplet. Pour exemple, le bilan carbone des
activités de production, de transformation, de conditionnement, de transport des produits
n’'a pas été mentionné. Mais il ne fait aucun doute que demain ou aprés-demain, chaque
espéce commercialisée sur nos marchés portera une note environnementale compléte,
mesurée en prenant en compte son origine, la technique de production et l'ensemble
des traitements qu’elle aura subis tout au long de son cycle de vie. Aujourd’hui, cet
ouvrage se concentre sur le théme de la ressource : il permet de choisir les espéces
dont la pérennité est assurée et de préserver celles qui sont aujourd’hui menacées.




Méthodologie de ce guide

Quelles informations ?

Ce guide s’appuie sur les informations scientifiques disponibles concernant I'état des
stocks des principales espéces consommées en France, Belgique et Suisse. Ces
marchés sont approvisionnés par un nombre trés important d’espéces. Celles qui sont
présentées ici couvrent environ 90 % de ces marchés en volumes consommés.

L’état des stocks

Cetouvrage présente |'état des ressources marines sur la base de données scientifiques.
[l tente de sensibiliser les acheteurs de produits de la mer sur I'état fragile des principales
espéces consommées et de les orienter vers des espéces moins menacées. L'état
des populations halieutiques résulte du jeu complexe et dynamique d’'un ensemble de
facteurs. Sil'impact de la péche sur I'état d’'un stock ne fait aucun doute — le cabillaud du
Canada ou de mer du Nord, le hareng de I'Atlantique en sont d'irréfutables illustrations —
d’autres variables influencent directement I'état de la faune marine. La biomasse estliée
au recrutement et a la qualité de ce recrutement qui est, pour sa part, essentiellement
liée aux conditions environnementales dont dépendent la fertilité des géniteurs, le
succes de la reproduction, le niveau de survie et la croissance des alevins. La plupart
des poissons sont des animaux extrémement prolifiques, pouvant déposer des millions
d’ceufs. Le taux de survie des larves dépend des conditions environnementales du
milieu. Il est intéressant de noter que le recrutement d’'un stock durable n’est pas
systématiquement li¢ a la taille du stock de géniteurs. Cependant, la reproduction
peut étre mise en danger dans le cas d'un stock trés affaibli : plus les géniteurs sont
nombreux, meilleures sont les chances d’un bon recrutement.

Les engins de péche

Les techniques de péche utilisées sont identifiées pour chaque espéce présentée.
Les impacts des engins de péche sur I'environnement et sur les écosystémes sont
briévement évoqués en fin d’ouvrage.

Modes de gestion

Les principaux instruments de gestion mis en place dans les pécheries sont présentés.
Cependant, cet ouvrage n'a pas pour objectif d’analyser leur efficacité, trés variable
d’'une pécherie a une autre.

Chaque espéce de péche présentée dans cet ouvrage appartient a I'état sauvage
a un stock ou a plusieurs stocks distincts, dont les états different. Nous avons tenté
de renseigner individuellement les principaux stocks avec autant de précision que les
éléments scientifiques disponibles le permettent. La présentation par espéce facilite la
lecture, mais ce sont bien les états de chacun des stocks des espéces qui sont décrits.



Iconographie des fiches especes

Zones de péche Techniques de péche Techniques d’élevage

- Atlantique Nord - Casier
- Manche Est - Ligne
- Méditerranée - Chalut

- Cage flottante
- Bassin

L’aquaculture joue un role de plus en plus important dans I'approvisionnement des marchés. Cet ouvrage présente
également les principales espéces d’élevage proposées sur nos marchés et issues de ce secteur. Les pratiques varient
grandement d’une exploitation a une autre, et d’'une zone géographique a une autre. Il ne nous est donc pas possible,
dans cet ouvrage de portée générale, de les qualifier individuellement.

Sources d’information

Les informations décrivant I'état des stocks de chaque espéce étudiée proviennent des études publiées par les
organismes de recherche chargés d’évaluer I'état des stocks dans chaque région du monde. Pour les espéces
fréquentant I'Atlantique Nord-Est, les éléments proviennent du CIEM (Centre international pour I'exploration de la mer).
Les études complémentaires menées par I'lfremer, notamment sur les stocks du golfe de Gascogne, ont été consultées.
L’état mondial des ressources marines de la FAO a également servi de référence. Les connaissances de certaines
espéces sont limitées et les données empiriques minces. Dans ces cas, nous recommandons des comportements de
précaution (achats limités). L'ensemble des sources utilisées est présenté en fin d’'ouvrage.

La taille de I'animal

Tout stock est formé de cohortes de différents ages et donc de tailles variables. Cette diversité est importante pour son
équilibre. Néanmoins, 'achat le plus responsable est celui qui se porte sur des animaux adultes. Nous rappelons, lorsque
I'information est disponible et pertinente, la taille de premiére maturité sexuelle, c’est-a-dire la taille a laquelle 50 % des
individus sont aptes a se reproduire. Pour une méme espéce, ces tailles peuvent varier d’une zone géographique a une
autre. Nous rappelons également les tailles Iégales de commercialisation. Dans nombre de cas, cette taille est inférieure
a la taille de premiere maturité sexuelle. Nous recommandons au lecteur de donner sa préférence aux individus ayant
eu une chance de se reproduire. Le respect de la taille de premiére maturité sexuelle est particulierement important
quand les stocks sont fragilisés. Dans le cas d’espéces commercialisées sous des formes transformées (bloc surgelé
par exemple), cette information peut permettre de faire remonter I'exigence en amont de la chaine de distribution.

Saison de consommation

Les calendriers de consommation de produits de la mer abondent. Dans bien des cas, ils indiquent pour chaque espéce
les saisons de production qui correspondent bien souvent aux saisons de reproduction, alors que les poissons forment
des concentrations qui facilitent leur capture. Notons que pour une méme espéce, répartie sous plusieurs latitudes, la
période de frai peut varier de quelques mois. Cet ouvrage ne traite pas de la saisonnalité des espéces dans la mesure
ou, selon les scientifiques, une péche pratiquée en période de frai ne pose pas de probléme si le stock exploité est en
bon état et si les quotas sont respectés. Dans le cas de stock fragilisé, toute péche, quelle que soit la période (période
de frai ou hors période de frai), est problématique pour la durabilité du stock.

Performances environnementales

L'empreinte écologique des modes de production, de transport, de valorisation (transformation, conditionnement, etc.)
des produits disponibles sur nos marchés serait aujourd’hui d’'une grande complexité a mesurer. Le présent ouvrage
n'aborde pas ces aspects. Les critéres d’évaluation retenus sont limités a quelques critéres environnementaux et les
données sont parfois manquantes. Cet ouvrage est, pensons-nous, le premier d'un nouveau genre. A l'avenir, les
performances environnementales des produits offerts sur nos marchés seront appréciées en fonction d’'un ensemble plus
complet de critéres, avec I'aide d’instruments d’appréciation plus sophistiqués et sur la base de données plus riches.



Consommation

Un marché tres diversifié

La consommation des produits aquatiques en France est remarquable a plus d’'un
égard : les Frangais apprécient les produits de la mer, les poissons de lac, de riviére et
d’étang. La consommation est importante en volume et extrémement variée en termes
d’especes. Elle est aussi caractérisée par de fortes variations saisonniéeres, toujours

Consommation moyenne de trés marquées par le calendrier des fétes chrétiennes. Les spécificités régionales sont
produits de péche et d'aquaculture également remarquables,
par habitant et par an
(UE 27, Fedération de Russie, Un grand marché européen
slande, Norvége, Suisse, ; i i . .
Ukraine, Etats-Unis) La France est I'un des deux plus grands marchés européens des produits aquatiques
(avec 'Espagne), avec une consommation totale dépassant les 2,1 millions de tonnes
Islande 87,40 par an (en équivalent poids vif). Chaque Frangais consomme 34,8 kg/an alors que la
Portugal 54,82 . y , .
Norvege 5143 moyenne mpndlale eslt de 16,7 kg 'et celle E:ie | Europ'e d environ 20,5 kg. En volume, la
Espagne 40,03 consommation francaise n'a cessé de croitre : elle était de 20 kg par an en moyenne
';"“a"‘e 2:3: dans les années 60. En matiére de produits consommeés, la France présente des traits
rance ) ’
Finlande 171 communs aux pays du sud et aux pays du nord de I'Europe.
Malte 30,18 Les produits bruts y occupent encore une place importante, avec notamment
f”é“eb 2332 abondance de crustacés, coquillages et poissons entiers, n"ayant pas ou peu subi de
uxembourg i . . A \n .
Danemark 24.53 transformation. Cependant, comme dans les pays du Nord, les produits préts a I'emploi
Belgique 24,48 ayant été travaillés dans des ateliers spécialisés ou des usines de transformation
::"'te I ;::g sont de plus en plus appréciés, notamment des jeunes générations et des urbains.
ats-unis 5 . . , Y , .
Chypre 22,60 Les changements sociologiques observés au cours des deux dernieres décennies ont
Irlande 21,35 profondément modifié la consommation alimentaire, y compris celle des produits de la
s:;me 0 Z;gg mer. Les rythmes nouveaux des citadins employés stimulent leur demande de produits
Pays-Bas 19:02 “gain de temps”, découpés, cuits ou précuits, plus ou moins cuisinés.
Fédération de Russie 18,86
Ukraine 16,92 4 H A
Eetone 1639 Une'eto'n’nante d|ve1r3|te o ’
Suisse 14,98 La diversité du marché frangais n'a d’égal que celle du marché espagnol. Les
Allemagne 14,80 poissonniers et les responsables “marée” des grandes surfaces le savent bien
Autrich 13,36 ya . . . R
Cettonie 2o lorsqu'a chaque fin de semaine, ils doivent mettre en scéne sur leur banc de glace
République Tcheque 10,41 des assortiments dépassant souvent les 100 références. La grande richesse des
Pologne 9,54 eaux frangaises explique en partie cette caractéristique. Le caractére international des
Slovéni 9,40 . . . . L T .
Slovaquie 500 échanges qui remonte aux années 70 a aussi considérablement facilit¢ 'entrée de
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Moyenne Europe , y s , N . . 0
20,55 kg/an/habitant 0).
consommeés sont d’origines étrangéres (soit environ 85 %)
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16,69 kg/an/habitant




Un marché tres diversifié

Des spécificités régionales

Les spécificités régionales en matiére de produits aqua-
tiques sont tres fortes. Certaines espéces, de productions
faibles et trés localisées, sont consommées essentiellement
sur les lieux de production. L'étrille, savoureux petit crabe,
est peu appréciée au-dela des bordures de la péninsule
armoricaine ; la lamproie fait le régal des Girondins ; le
maigre celui des Charentais ; 'omble chevalier et la fera
celui des Savoyards et des Suisses. D’autres espéces,
méme si elles sont abondantes et largement présentes au
niveau national, peuvent présenter une consommation tres
marquée régionalement, notamment sur les hauts lieux
historiques de production : la consommation du hareng
est particuliérement importante dans les départements du
Nord, celle de la morue salée dans le Sud-Ouest.

Sans surprise, le Grand Ouest est la principale région
de consommation de produits de la mer : lindice de
consommation de poisson frais est de 124 (année 2010)
quand la moyenne de la France est de 100. Cette région
est de loin la plus grande consommatrice de produits de la
mer : elle consomme plus de poissons et de crustacés frais
et plus de surimi que le reste de la France. Par ailleurs, son
engouement pour les produits surgelés et plats préparés a
base de produits de la mer est tout aussi vif que dans le
reste du pays.

Lorrains, Vosgiens, Alsaciens sont parmi les plus faibles
acheteurs (indice 70) de poisson frais, mais ils se rattrapent
sur les poissons surgelés panés, enregistrant les plus forts
indices de consommation (18 points de plus dans I'Est que
dans I'Ouest).

Contrairement aux idées regues, les produits surgelés ne
concurrencent pas toujours les produits frais et sont bien
souvent achetés par les mémes ménages en complément
et non en substitution.

Des spécificités saisonniéeres

La consommation de nombreux produits aquatiques est
marquée saisonnierement :

* le rythme des captures influence les achats. Bar, cabillaud
sont des poissons d’hiver, quand les moules se font rares.
Le printemps voit arriver sur les étals et a la carte des
restaurants les langoustines et le tourteau. En été, le thon
germon se rapproche de nos cotes. Hareng frais, rouget
barbet, grondin et coquille Saint-Jacques réjouissent les
tables d’automne.

* certaines pratiques inscrites dans le calendrier chrétien
sont toujours présentes. Dans beaucoup de cantines et de
restaurants, vendredi reste le jour du poisson. Paques et
la période de caréme remettent sur les tables cabillaud,
saumon et autres délices marins.

* les fétes de fin d’'année célébrent les produits de la mer.
Les ventes de poissons fins, de mollusques (coquilles
Saint-Jacques entéte), de crustacés (homards, langoustes)
vivants ou congelés, explosent a cette période. Plus de
70 % des huitres en bourriche vendues au détail sont
achetées au cours du mois de décembre.



Consommation

Des différences entre générations
La consommation des produits de la mer varie grandement selon les tranches
d’age observées. Hareng gendarme, hareng bouffi ou encore hareng saur
attirent moins de 9 % des jeunes (moins de 35 ans), contre plus d’un tiers des
seniors (plus de 65 ans). Les jeunes boudent carrément la morue salée, mais
consomment presque autant de saumon fumé que leurs ainés. Les jeunes se
rattrapent sur le surimi, puisque 74 % d’entre eux en achetent contre seulement
55 % des anciens, et sur les produits panés qu'ils soient frais ou surgelés (60
%). Les produits a tartiner a base de poisson sont appréciés tant des jeunes
P que des moins jeunes (> 50 % des jeunes et des anciens en consomment). En
quantité, les jeunes mangent beaucoup moins de poisson frais que leurs ainés.
Certains dans la filiere s’en inquiétent. Aujourd’hui, 6 jeunes sur 10 achétent du poisson
frais, contre 8 seniors sur 10. Que se passera-t-il quand les anciens ne seront plus la ?
Les jeunes auront vieilli ; deviendront-ils amateurs de bar, merlu et autres dorades,
comme leurs ainés aujourd’hui ? Ou au contraire auront-ils grandi sans développer le
godt pour les protéines aquatiques au point de s’en passer avec les années ?
La question de ce que les sociologues appellent “l'effet age” ou “'effet génération” n’est
pas tranchée. Le Crédoc, centre de recherche sur la consommation, penche plutét pour
’hypothése d'un effet de génération : les moins de 35 ans qui aujourd’hui n’achétent pas
de poisson frais n’en achéteront pas plus demain. Mais cette conclusion n’est pas certaine.

Une observation attentive des achats depuis 20 ans indique que la consommation
des seniors s’accroit d’année en année, c’est-a-dire qu’en vieillissant, nous mangeons
plus de poissons frais. La consommation des produits de la mer en général et du
poisson frais en particulier est liée au revenu des ménages. 79 % des foyers aisés en
achetent contre 66 % des foyers modestes. Nous traversons a cet égard une période
historique au cours de laquelle les seniors disposent de bons revenus. Dans 20 ans, il
est probable que les retraités ne jouiront plus de revenus aussi élevés ; délaisseront-ils
alors les protéines aquatiques ?

Par ailleurs, les préoccupations environnementales invitent I'éco-citoyen a reconsidérer
son régime trés riche en protéines animales.

Une croissance forte des produits transformés

Toutes les études et tous les indicateurs rappellent que la demande des consommateurs
migre de plus en plus vers des produits transformés qui offrent les avantages d’étre faciles a
transporter (pré-conditionnés, portionnés), faciles a préparer (prédécoupés, pelés), rapides
a mettre en ceuvre (précuits, partiellement ou entiérement cuisinés). Les produits gagnants
de ces nouvelles tendances sont clairement le surimi (les Frangais en sont les premiers
consommateurs en Europe), les portions pré-conditionnées (filets emballés), les crevettes
cuites (décortiquées ou non), le saumon fumé, les moules pré-emballées, les plats cuisinés.




Des circuits de distribution spécifiques

Des circuits de distribution spécifiques

Le poids des différents segments de vente des produits
aquatiques varie selon les pays. Les données statistiques
ne sont pas homogenes. Cependant, les ordres de grandeur
connus nous indiquent le poids relatif de la restauration et
des ventes au détail (détaillants indépendants et distribution
organisée en chaine) dans les ventes de produits
aquatiques.

En France, le secteur de la restauration collective et
commerciale est responsable d’environ 30 % des ventes
de l'ensemble des produits aquatiques contre 70 %
de vente au détail. Ce niveau est moins élevé qu’'aux
Etats-Unis, ou les restaurateurs commercialisent 55 %
des produits aquatiques. En Grande-Bretagne, la part de
marché de la restauration est d’environ 45 %. En Espagne,
les ventes a la restauration sont plus faibles (25 %), contre
75 % au détail.

Sur le marché de détail, c’est-a-dire le circuit des ventes
aux particuliers, les poissonniers ont vu leur part de marché
séverement décliner au cours des vingt dernieéres années,
grignoté inexorablement par la grande distribution. C’est a
la fin des années 70 que les premiers rayons marée sont
apparus dans les supermarchés. Leur croissance, trés
forte dans les années 80, n'a depuis que peu faibli. En
1990, la grande distribution était déja responsable de 40 %
des ventes au détail (en valeur) des produits frais (péche
et aquaculture). En 2009, cette part dépassait 70 % ; les
poissonniers (boutiques et marchés) et la vente directe se
partageant les 30 % restant du marché de détail.

Pour ’ensemble des produits aquatiques (frais, surgelés,
produits traiteurs, et conserves), la distribution moderne
(GMS, hard discount, distributeurs de surgelés) est
responsable de plus de 80 % des ventes (en valeur). Leur
poids est particulierement fort pour les surgelés, le traiteur
réfrigéré et les conserves.

Pour le seul rayon marée, les poissonniers indépendants
(sédentaires et ambulants) reconnus pour leur savoir-faire
et appréciés pour leurs conseils, tiennent leur position
sur ce segment. Leur part de marché en poissons frais et

Répatrtition de la distribution (en valeur)
des produits aquatiques
(péche et aquaculture) : produits frais, traiteurs, surgelés et conserves.

Restauration | Restauration

GMS | Poissonniers commerciale collective

Frais 53% 18 % 27 % 2%
Surgelé 57 % 0% 14 % 19%
Conserve 89% 6% 0% 5%

Source : Kantar (2009), Gira (2009) pour FranceAgriMer

coquillages vivants s’éléve respectivement a 26 % et 22 %.
Sur les espéces fines, leur réle est relativement plus fort
(bar 38 %, dorades 36 %, lotte 29 %, merlu 45%).
Sur’ensemble du marché frangais (détail et restauration)
et pour tous les produits aquatiques, la grande distribution
(y compris les ‘freezer centers’ et les ‘hard discounters’) est
responsable de prés de 60 % (en valeur) des ventes, I'un
des niveaux les plus élevés d’Europe.

Le métier de vendeur de produits aquatiques frais ou vivants
est assujetti a des contraintes spécifiques. L'apprentissage
de ce nouveau métier dans la grande distribution s’est fait
sur toute la période et se poursuit encore de nos jours.
Assurément, les rayons “marée” n’ont rien a voir avec ce
qu'ils étaient il y a vingt ans. L'assortiment s’est étoffé,
la qualité grandement améliorée et la “dramatisation”
des rayons en animations bruyantes et colorées font
du rayon marée l'un des espaces les plus attractifs des
supermarchés. La GMS est la famille d'acteurs de la filiére
qui la premiére, au début de la décennie, a signalé les
problémes de ressources surexploitées, et certaines ont
communiqué avec force les mesures qu'elles prenaient
pour y contrevenir. Aujourd’hui, toutes les grandes
enseignes ont signalé leur souhait de s’approvisionner
en especes issues de pécheries ou d’élevage durables,
méme si la solidité de leur démarche et leur efficacité
varient d’une enseigne a l'autre.

La mode des sushis

En une décennie, la mode des restaurants servant des
sushis a envahi le centre des métropoles, avant de
s'étendre aux banlieues et aux villes de taille moyenne.
En 2010, la France comptait plus d'un millier de restaurants
japonais de type ‘sushi’ en lle de France et plus de 1 500



Consommation

Consommation annuelle
de produits de péche
et d’aquaculture
en tonnes

Belgique 258 000

France 2147 000

Luxembourg 13 000

Suisse 113 000

Source FAO (2007)

pour la France entiére avec une forte concentration en région parisienne et
sur la cbte d’Azur. Leur nombre est aujourd’hui supérieur, sans qu’aucune
statistique n’existe. Aucours d’unrepas ‘sushi’ilest servienmoyenne 100 g
de poisson par personne, dont 20 % de crevette, 17 % de thon et 12 %
de saumon. Par commaodité d’approvisionnement, certaines chaines de
sushi bar ne servent que des espéces d’élevage (saumon, crevette, bar,
daurade).

En Belgique

Les Belges sont également amateurs de produits aquatiques. Quelques

espéces dominent sur le marché belge. Les moules représentent des

ventes importantes, avec plus de 3 kg consommées par habitant et par

an, placgant le pays en troisiéme position mondiale de consommation par
habitant de mollusques (derriere la France et 'Espagne). Les Belges ont également un
godt prononcé pour les crevettes, avec une préférence pour la crevette grise de la mer
du Nord Crangon crangon.
Lecabillaud occupe une place de choix, mais sararéfactionetsonrenchérissementinvitent
les Belges a setournervers d’autres espéces de poisson blanctelles que le colind’Alaska,
ouencorele pangasius. Laplie, dontla Belgique estun gros producteur, estégalementtres
appréciée. La consommation des produits aquatiques différe selon les communautés ;
les Flamands en sontlargementles plus friands. Comme en France, la grande distribution
joue un réle dominant dans la vente des produits aquatiques frais, avec environ 50 %
de part de marché. La restauration occupe une position plus modeste, aux alentours de
30-35 %. Les détaillants traditionnels n’occupent qu’une faible place.

En Suisse

Les Suisses sont de faibles consommateurs de produits aquatiques avec quelque 15 kg
par habitant et par an. Cependant, les disparités sont fortes. Ainsi, les Suisses romands
sont responsables de 60 % de la consommation nationale alors qu'ils ne constituent que
20 % de la population. La cuisine des trois grandes régions (Suisse alémanique, Suisse
romande et Tessin) est influencée par les pays limitrophes, respectivement I'Allemagne,
la France et I'ltalie. Ce pays de montagnes et de lacs fait une part belle aux poissons
d’eau douce avec 30 % de la consommation totale.

Mais la production domestique est limitée a 1 800 tonnes de péche et 1 200 tonnes
d’élevage. Le pays doit faire appel a 'importation de 50 000 tonnes par an. Les Suisses
sont les premiers consommateurs au monde de produits biologiques et parmiles premiers
acheteurs de produits de péche écolabellisés. En avril 2012, les consommateurs suisses
ont le choix parmi 637 produits écolabellisés MSC. La distribution de produits aquatiques
est dominée par la restauration, qui assure plus de 55 % des ventes. Les consommateurs
suisses sont extrémement soucieux des conditions de péche et d’'élevage.



Progression des produits d’aquaculture

Consommation par habitant et par an de produits d’aquaculture (UE 27)
(en kilos - poids vif) 2007

Italie GB

12

4
2 .
0

Source : Paquotte, P. (2007)

o @

France UE27

M Poissons Il Coquillages et crustacés

Place de l'aquaculture

Au sein de I'Union européenne, la France est le
second pays consommateur de produits aquatiques
d’élevage derriere I'Espagne. Les coquillages (moules
et huitres en téte) et les crustacés (crevettes) tiennent
une part importante. Les poissons d’élevage arrivent
bien loin derriere, avec 3 kg par habitant et par an (soit
13 % du total des poissons consommeés). L'arrivée massive
du saumon a certainement contribué a décomplexer les
professionnels de la filiere autant que les consommateurs
vis-a-vis des poissons d’élevage. Les réticences sont peu a
peu tombées, I'offre de poissons d’élevage s'est développée
et la consommation de ces produits est devenue ftrés
dynamique. Moules, huitres et saumon forment le trio de
téte suivi par la truite, la crevette, le bar et la daurade. Une
étude menée en 2007 pour I'Ofimer et le CIPA confirme
que l'image du poisson d’élevage est moins bonne que
celle du poisson pris dans sa globalité (40 % trés bonne,

60 % assez bonne), mais reste tout de méme positive pour
65 % de la population. A noter que sous I'impulsion du CIPA,
la profession piscicole frangaise a initi€ une démarche
associant des enseignes de la distribution et le WWF pour
mettre en place un cahier des charges unique de production
prenant en compte les aspects environnementaux de
lactivité.
Alors que le marché de poisson frais entier diminue de 10 %
par an, le bar est le seul produit d’élevage qui, grace a
son image, son prix abordable et son approvisionnement
régulier, voit ses ventes augmenter (en poisson frais
entier). C'est désormais le poisson le plus acheté sous
cette forme, a égalité avec la sardine. La position des
produits d’élevage sur les marchés nationaux des produits
aquatiques varie d’'un pays a l'autre, mais la tendance est
identique partout en Europe et dans le monde :

* progression des produits d’aquaculture en volume

autant qu’en part de marché ;

« disponibilité croissante des produits, avec
développement de I'élevage dans toutes
les parties du monde ;

« raréfaction de la ressource sauvage alors que la demande
en protéines aquatiques croit ;

* qualité croissante des produits d’élevage et contréles
de plus en plus sévéres ;

» changement d’attitude de certaines catégories
d’acheteurs, notamment les restaurateurs, désormais
plus favorables a cette forme de production (régularité
de l'offre).

Evolution de la consommation de produits aquatiques (en kg/habitant)
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Ce graphique de la consommation
par habitant (écartant l'effet

de la croissance démographique)
est tres représentatif de la
tendance de ces dernieres
décennies : la consommation

des produits aquatiques

a constamment augmenté.
L'approvisionnement d’une
population croissante et de plus
en plus gourmande de produits
aquatiques est un réel enjeu
environnemental pour notre
société.
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Questions clés

Quelle est l'espece que j'achete ?

Cette question peut paraitre inutile. Cependant, en matiére de durabilité, il est important
de savoir ce que I'on achéte. Tout d'abord, il est fait obligation aux négociants de
produits de la mer d’indiquer clairement I'espéce selon les dénominations officielles™.
Par ailleurs, les confusions peuvent porter sur des espéeces dont les stocks distincts
sont dans des états tres différents. A titre d’exemple, sous l'appellation “thon rouge”
(Thunnus thynnus), espéce au stock trés affaibli, est réguliérement vendu chez les
détaillants et dans la restauration du “thon albacore” (Thunnus albacares), aux stocks
moins fragilisés. L'erreur au niveau du dernier vendeur (distributeur, poissonnier,
restaurateur) se répercute au niveau du consommateur et accroit le trouble. Sur les
menus des restaurants, les espéces telles que loups et rascasses, ou encore les
différentes espéces de lieus, sont souvent mal nommées.

Mon fournisseur peut-il garantir

la tracabilité du produit que j'achéte ?

La tragabilité est indispensable non seulement pour limiter les risques incombant au
détaillant dans le cas d’un accident sanitaire mais également pour s’assurer des modes
de production et de la légalité du produit (cas de produits de péche).

* S’agit-il d’un produit de péche ou d’élevage ?

Chaque mode de production a des impacts d'un point de vue environnemental. Un
approvisionnement écologiquement responsable prend en compte ces éléments. Pour
chaque espéce, les principaux modes de production sont commentés dans cet ouvrage.

* Ce produit de péche provient-il d’'une source légale ?

La tracgabilité permet d’éviter d’acheter des produits de sources illégales. La lutte contre
la péche illicite, non déclarée et non réglementée se renforce et chacun a son niveau
peut y contribuer. Evitez d’acheter des produits aux origines douteuses.

La taille : un critére de durabilité

En matiére de produits de péche, un achat responsable est celui qui porte sur des
animaux adultes, ayant atteint leur taille de premiére maturité sexuelle et ayant ainsi
eu une chance de s’étre reproduit. Pour de nombreuses espéces, la taille [égale de
commercialisation ne correspond pas a la taille de maturité sexuelle.

Si la taille minimale de commercialisation du merlu Merluccius merluccius est de 24 cm
dans le golfe de Gascogne, la taille de premiére maturité sexuelle pour la femelle est
de 57 cm.

Quand la taille réglementaire de commercialisation du cabillaud Gadus morhua est de
30 cm en Manche Est et Ouest, la taille de premiére maturité sexuelle de la femelle
est de 59 cm. Les poissons d’élevage ne sont pas concernés, la reproduction étant
assurée.



Quelques questions a poser a votre fournisseur

et informations a vérifier

Le poisson de péche que j'achéte est-il originaire d'une pécherie durable ?
Si de nombreux produits de péche sont issus de sources saines d’un point de vue
environnemental et de pécheries gérées de maniére responsable, il n’est pas aisé de
les identifier. Pensez a vérifier quelques points qui peuvent réduire les risques d’acheter
des produits non durables :

* L’espéce est-elle ou non menacée ?

Il vous faut pour cela connaitre précisément I'espéce achetée, jusqu’a son appellation
scientifique. Par exemple, dans la famille des squalidés, plusieurs espéces de requin
sont menacées de disparition ; d’autres se portent mieux. Si le produit est proposé sous
forme pelée (saumonette), il est impossible de reconnaitre I'espéce, ce qui est pourtant
essentiel pour mesurer 'état de la ressource. Cet ouvrage apporte des informations qui
faciliteront votre choix.

* D’ou provient 'espéce ?

On ne peut pas parler d’'une espéce indépendamment de son stock et de sa gestion.
Aussi est-il essentiel de connaitre l'origine précise du poisson acheté. Si, pour une
espéce donnée, certains stocks peuvent étre trés affaiblis et leur achat déconseillé,
d’autres peuvent étre sains. Cet ouvrage vise a fournir des éléments précis permettant
a l'acheteur de choisir ses sources d’approvisionnement. Cette information n’est pas
toujours facile a obtenir, car souvent non disponible, mais les questions que vous
adresserez a vos fournisseurs contribueront a améliorer le niveau d’informations
disponibles. Faites part a vos fournisseurs de votre curiosité et de celle de vos clients.

* Quelle est la technique de péche utilisée ?

Certaines techniques de péche ont unimpact beaucoup plus néfaste sur'environnement
que d’autres, abimant les habitats, entrainant d'importantes captures accessoires de
juvéniles ou d’espéces non désirées. D’autres techniques sont, par contre, beaucoup
plus sélectives. Les principales techniques de péche et leurs impacts sur'environnement
sont présentés en fin d’'ouvrage.

* Le poisson que j’achéte est-il éco-étiqueté ?

A ce jour, seules les éco-étiquettes (ou “écolabels”) MSC offrent la garantie d’'une
conformité de la pécherie et de la chaine de responsabilités (du bateau au dernier
vendeur) aux directives internationalement reconnues de la FAO en matiére d’éco-
étiquetage des produits de la péche. Ce label, attribué par un organisme indépendant,
certifie que les produits sont issus de stocks sains ou en voie de reconstitution, qu'ils
sont péchés sans atteinte a I'écosystéme et que les pécheries sont bien gérées.

* Dénominations commerciales disponibles sur le site :
http://www.minefi.gouv.fr/directions_services/dgccrf/consommation/information_consommateurs/poissons/poissons.htm



Politique commune

des péches

« Selon une étude basée

sur 43 stocks halieutiques
européens, revenir au niveau
du RMD permettrait d’ajouter
3,5 millions de tonnes de
débarquements d'une valeur de
3,2 milliards d’euros par an et
créerait 100 000 postes ».

Jobs lost at sea — Overfishing
and the jobs that never were.
New Economics Foundation,

February 2012.

1 - Avec toutefois une
ameélioration de I'état des
stocks dans I'Atlantique et les
mers attenantes. La proportion
de stocks surexploités est
passée de 94 % en 2004

a 63 % en 2010.

COM(2011) 298 final.

2 - Conformément aux
engagements internationaux
pris par 'UE lors de la
Convention des Nations Unies
sur le Droit de la mer et au
Sommet mondial de 2002 sur
le développement durable.

3 - Au sein de I'Union
européenne, certains

stocks sont déja exploités

au niveau du RMD: en

2011, pour I'Atlantique et en
Méditerranée, respectivement
13 sur 35 et 11 sur 61 stocks
évalués scientifiquement et
pour lesquels le niveau de
RMD a été déterminé, étaient
exploités au niveau de RMD.

4 - Document de travail

de la Commission européenne
(2008) Réflexions

sur les nouvelles réformes

de la politique commune

de la péche.

5 - MEMO/11/503, Bruxelles,
13 juillet 2011 : « Questions
et réponses concernant

la réforme de la Politique
Commune de la Péche »

L a Politique Commune des Péches (PCP) a vu le jour en 1982 et est révisée tous les dix
ans. En 2002, les objectifs de la nouvelle PCP visaient a assurer « le développement
durable des activités de péche d’'un point de vue environnemental, économique et social ». I
est clair aujourd’hui que cette réforme n’a pas atteint les objectifs fixés puisque trois quarts des
stocks européens sont surexploités (82 % des stocks de la Méditerranée, 63 % des stocks
de I'Atlantique et en mer Baltique 4 stocks sur les 6 pour lesquels des données scientifiques
sont disponibles)'.

Le livre vert, un aveu d'échec par la Commission européenne

En avril 2009, la Commission européenne a analysé les échecs de la PCP de 2002 dans
son Livre Vert et lancé une large consultation publique en vue de sa réforme en 2011. Elle
décrit ainsi la situation « (...) une surexploitation des stocks, une surcapacité des flottes
de péche, de fortes subventions, une faible résilience économique et une baisse des
quantités de poissons capturées par les pécheurs européens. La PCP telle qu’elle existe
actuellement n’a pas suffisamment bien fonctionné pour prévenir ces problemes {(...). Il y
a trop de navires pour trop peu de poissons et un grand nombre de segments de la flotte
européenne ne sont pas viables économiquement ».

Les propositions de réforme

Face a ce constat d’échec, la Commissaire européenne en charge des Affaires Maritimes et
de la Péche, Maria Damanaki, a présenté le 13 juillet 2011 des propositions de réforme qui
changeraient radicalement la gestion de la péche en Europe. Certaines de ces propositions
sont trés controversées.

Une nouvelle méthode pour fixer les TAC et les quotas

Les enjeux pour la Commission européenne : Atteindre des niveaux de captures durables
pour tous les stocks de poissons d'ici a 20152, La fixation des totaux admissibles de captures
(TAC) est un instrument majeur pour la gestion durable des ressources halieutiques en
Europe. Les TAC représentent normalement les quantités annuelles maximales de poissons
qui peuvent étre prélevées des stocks (par espéce et par zone) sans mettre ces stocks en
danger. Les quotas sont les parts de ces TAC distribuées entre les différents Etats membres
en fonction de leurs activités de péche. En réalité, les ministres de I'Union européenne, dans
la poursuite de leurs intéréts nationaux, fixent le plus souvent les TAC a des taux supérieurs,
parfois trés largement supérieurs, aux recommandations scientifiques, maintenant ainsi
I'exploitation de certains stocks a des niveaux trop éleveés.

La proposition : La Commission européenne propose que, d'ici 2015, les TAC soient définis a
des niveaux qui assurent le « Rendement Maximal Durable » (RMD). Le RMD est, en théorie,
le rendement le plus élevé (ou le maximum de captures) pouvant étre obtenu d’'un stock
indéfiniment tout en maintenant la taille de la population au point de croissance maximum®,

Les réactions : Au niveau européen, la plupart des Etats membres soutiennent I'objectif du
RMD mais les délais proposés pour l'atteindre sont discutés. En France, ni le gouvernement
ni le secteur de la péche ne sont contre l'objectif du RMD en lui-méme mais ils estiment que



Les propositions de réforme de la Commission européenne

les délais prévus pour atteindre ce niveau sont trop courts.
D’apres eux, I'atteinte simultanée du RMD pour tous les stocks
en 2015 n'est pas réaliste, ils réclament une approche par
pécherie avec atteinte du RMD d'ici 2020. L'Allemagne et la
Suéde soutiennent le délai de 2015.

Au Parlement européen, certains députés demandent des
limites de capture encore plus strictes que celles imposées par
le RMD (voir encadré sur la codécision page 21).

Les ONG environnementales, quant a elles, soutiennent la
proposition de la Commission européenne vis-a-vis du RMD.

Distribution de droits de péche transférables

Les enjeux pour la Commission européenne : Réduire le
nombre de bateaux de la flotte européenne. La surcapacité
de la flotte est pergue comme le probleme fondamental pour
la gestion durable des péches. La Commission européenne
estime que la taille et la capacité de péche de la flotte de 'Union
européenne est 2 a 3 fois supérieure au niveau soutenable
dans un certain nombre de pécheries*.

Dans un communiqué de presse du 2 décembre 2011, Maria
Damanaki, ajoutait « Malgré le montant de 1,7 milliard d’euros
alloué aux programmes de démolition depuis les années 90, la
flotte de 'UE demeure en surcapacité car le retrait des navires
a été compensé par 'amélioration technologique du reste de
la flotte ».

La Cour des Comptes européenne a de son c6té réalisé un
audit aupres de la Commission européenne et de sept pays
(Danemark, Espagne, France, ltalie, Pologne, Portugal et
Royaume-Uni). Les résultats présentés le 12 décembre 2011
confirment que « Bien que la question de la réduction de la
surcapacité de péche ait été abordée de maniére récurrente
lors de précédentes réformes de la PCP, les mesures prises a
ce jour se sont avérées vaines ».

La proposition : Les Etats membres auront obligation
de mettre en place un systéme de concessions de péche
transférables (CPT) (aussi appelés QIT : quotas individuels
transférables) a compter de 2014 pour les navires de plus
de 12 métres et pour ceux de moins de 12 metres utilisant des
engins de péche remorqués. Ces droits de péche, détenus par
les propriétaires des navires, seront proportionnels aux quotas
nationaux et donc aussi au TAC.

La création d'un « marché des quotas » constitue selon la
Commission européenne un moyen important d’ajustement
des flottes de péche. Les opérateurs auraient la possibilité de
louer ou de transférer leurs concessions & lintérieur d'un Etat
membre, mais pas d'un Etat membre & un autre®. En France,
25,7 % des bateaux seraient concernés par ces concessions.

Les réactions : C'est la proposition la plus controversée de
la réforme. Les opposants craignent une concentration et une
industrialisation de la péche. Il y a une certaine démarcation
entre la réaction des pays du Nord de 'Europe plutét favorable
et la réaction des pays du Sud de I'Europe défavorable.
Lopposition est forte en France, Espagne, Portugal,
Irlande, au Royaume-Uni, aussi bien du coté des autorités
gouvernementales que du coté des pécheurs.

La France est favorable a une individualisation des droits
de péche, gérés collectivement au sein des organisations
de producteurs, mais elle n’est pas favorable a l'instauration
obligatoire d'un systéme de droits individuels transférables
monétarisés qui favoriserait la spéculation et la concentration
excessive des quotas.

La proposition de réforme de Bruxelles a été jugée
« inacceptable » par le ministre de la péche, Bruno Le Maire.
C'est, d'aprés lui, 'un des points noirs de la réforme. « lis fles
QIT] mettraient, a terme, les navires artisans dans les mains de
la grande péche industrielle ».

Européche, la fédération des organisations de pécheurs de
Union européenne, souligne que, méme si la position des
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En 2004, la FAO estimait
que 7,3 millions de tonnes,
soit 8 % des captures
totales de poissons étaient
rejetés. La situation

en Europe est pire que la
moyenne mondiale : plus
de 50 % de captures sont
rejetés en ce qui concerne
les pécheries de poissons
blancs et environ 70 %
pour les pécheries de
poissons plats.

Source : http://ec.europa.
eu/commission_2010-2014/
damanaki/headlines/
speeches/2011/03/20110301_en.pdf

6 - SPEECH/ 11/802

7 - Zéro rejets d’espéeces
pélagiques (maquereaux,
anchois, harengs,
sardines,...) au 1¢ janvier
2014, zéro rejets pour le
cabillaud et la sole au 1er
Janvier 2015 et zéro rejets
de plies, turbots, grenadiers
de roche, flétans et lingues
bleues au 1° janvier 2016.

8 - Il n’est pas encore

clair si le nouveau
gouvernement espagnol
défendra la méme position.

pécheurs sur les QIT varie entre les Etats membres, tous sont
d’accord que cest a chaque Etat membre, et non a la Commission
européenne, qu'il revient de définir les objectifs et modalités d’'une
gestion a base de droits privés de péche. Dans certains pays, tels que
le Royaume-Uni, les Pays-Bas et le Danemark, ou des systémes de
droits de péche existent déja, les pécheurs craignent qu’un systéme
de QIT obligatoire a I'échelle européenne perturbe leurs systémes
nationaux. Par ailleurs, Européche demande des dérogations en
faveur des Etats méditerranéens et de la petite p&che cotiére, en
raison de ses caractéristiques spécifiques et de sa vulnérabilité
socio-économique.

La proposition surles QIT provoque des inquiétudes pour les emplois.

En France, les régions Basse-Normandie et Bretagne, représentant
plus de 3 000 kilométres de cbte, s'opposent a la proposition de la Commission européenne
qui, d'aprés elles, conduirait a la suppression de 10 a 20 % des emplois embarqués dans
la péche artisanale. Le président d’Européche s’étonne également qu'une proposition
de réforme aussi radicale ne prenne pas en compte les conséquences économiques et
sociales en termes de perte d'emplois a court terme. Il demande la mise en place d'un volet
socio-économique pour accompagner la réforme.

Pour les ONG environnementales, la mise en place de QIT ne garantit pas une réduction de
la surcapacité de la flotte européenne. Elles s'inquiétent que la Commission européenne n’ait
pas fixé d'objectifs précis pour la diminution de la capacité de la flotte. Elles rappellent que
le rapport de la Cour des Compte sur les subventions européennes (discuté plus bas) avait
fortement recommandé a la Commission européenne d'évaluer précisément la surcapacité
et de fixer des objectifs chiffrés de diminution. Par ailleurs, si les QIT peuvent conduire a
diminuer le nombre de navires de péche actifs, ils ne garantissent pas que la flotte restante
est respectueuse de I'environnement et fonctionne de maniére socialement durable.

Suppression des rejets en mer

Les enjeux pour la Commission européenne : Le rejet de poissons a la mer apres les
avoir péchés est un des problémes majeurs de la gestion des péches. C’est une situation
inacceptable et de plus en plus décriée aussi bien par les pécheurs que par les pouvoirs
publics et les ONG.

La Commissaire européenne Maria Damanaki reconnait que la |égislation européenne est
largement en cause dans le probléme des rejets®. Le gaspillage que représentent ces rejets a
pris une ampleur médiatique suite a la campagne britannique « Hugh’s Fish Fight ». Celle-ci
arecueilli plus de 690 000 signatures demandant l'interdiction des rejets en mer en Europe.

La proposition : La Commission européenne veut interdire les rejets pour certaines especes
commerciales, avec une mise en place progressive espece par espéce de janvier 2014 a
janvier 20167. Les pécheurs seront tenus de ramener a terre toutes leurs captures d’especes
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réglementées mais ne pourront pas les vendre pour la
consommation humaine. La Commission européenne propose
que certains des poissons ramenés soient transformés en
farines animales.

Les réactions : La proposition sur les rejets provoque
de vives réactions avec la encore une nette démarcation
entre pays du Nord de I'Europe plutdt favorables et pays
du Sud défavorables. Les gouvernements et professionnels
opposés a la proposition de la Commission européenne
soulignent les difficultés techniques et les codts
gu’engendrera une interdiction des rejets.

En France, gouvernement et pécheurs soutiennent une
réduction significative et progressive des rejets, mais
s'opposent a une interdiction généralisée qu'ils jugent irréaliste.
lls privilégient le développement de mesures adaptées a
chaque pécherie, telles qu'un assouplissement des criteres
de jauge de navires pour pouvoir transporter les rejets, une
amélioration de la sélectivité des engins de péche et une
réflexion sur les tailles minimales.

Le Danemark, la France, I'Allemagne et le Royaume-Uni
avaient publié, en mars 2011, une déclaration conjointe
réclamant un systéme de « quotas de captures réelles » ou
les pécheurs auraient l'obligation de décompter toutes leurs
captures de leurs quotas avant le débarquement au port
(systeme qui serait contrélé a l'aide de caméras a bord des
navires). Cette mesure vise a inciter @ 'amélioration de la
sélectivité des engins de péche.

La France et I'Espagne s'opposent fermement a la
proposition de la Commission européenne. L'Espagne a
fait savoir qu’elle s’opposait « a une interdiction généralisée
des rejets » sans étude d'impact préalable?.

De leur cbté, les ministres des péches de Norvege, Suede
et Danemark ont signé un accord le 23 novembre 2011,
prévoyant linterdiction des rejets pour les activités de péche
menées dans le Skagerrak a partir du 1 janvier 2013.

Certains députés du Parlement européen réclament une
interdiction totale des rejets. Les organisations environ-
nementales quant a elles, tout en jugeant la proposition de la
Commission européenne ambitieuse et pertinente, souhaitent

que linterdiction des rejets soit accompagnée de mesures de
sélectivité des engins de péche « Les poissons, le plus souvent
morts, que I'on rejette actuellement, devraient en tout état de
cause, étre ni capturés ni remontés a bord ».

Régionalisation

Enjeux pour la Commission européenne : Décentraliser les
procédures de décisions et transférer certaines responsabilités
aux régions.

La proposition : La microgestion par la Commission
européenne sera abandonnée. Les législateurs de 'UE ne
définiront désormais que le cadre général, les principes
fondamentaux, les objectifs globaux, les indicateurs de
performance et les calendriers. Il appartiendra aux Etats
membres d’élaborer les mesures techniques, de déterminer
les modalités d’exécution et de coopérer au niveau régional.
Un mécanisme de secours sera établi afin de permetire a
la Commission européenne d’agir dans les cas ol les Etats
membres ne parviennent pas a se mettre d'accord ou lorsque
les objectifs ne sont pas atteints.

Les réactions : La grande majorité des pécheurs demandent
une décentralisation effective de la gestion des péches et une
plus grande implication des acteurs de terrain. lls s’inquiétent
que les propositions de la Commission européenne ne soient
pas suffisamment explicites a ce sujet et renforcées par des
procédures claires. La plupart des ONG environnementales

Deux raisons principales
expliquent les rejets
de poissons non désires :

- Certains poissons pris par les engins de péche n‘ont pas
de valeur économique (car méconnus et considérés comme
moins « nobles »);

- La réglementation conduit a ne pas débarquer certains
des poissons capturés : la législation actuelle interdit aux
pécheurs de rapporter a terre les poissons hors quota ou
hors taille réglementaire. Ces problémes de rejets sont
exacerbés dans le cas de pécheries « multispécifiques »
(ou plusieurs especes sont capturées en méme temps par
'engin de péche), en comparaison aux pécheries dites
« monospécifiques ».
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Parmi les autres
propositions de la
Commission européenne
qui sont moins sujettes
a controverses, on
trouve notamment des
mesures pour le soutien
de la péche artisanale,
le développement de
l'aquaculture, une
meilleure collecte de
données scientifiques
et de nouvelles normes
de commercialisation en
matiére d’'étiquetage, de
qualité et de tracabilité.

9 - Communiqué de presse
Memo/11/863

10 - CFP Reform Watch,
29 juin 2011

soutiennent elles aussi une plus grande implication des pécheurs dans la gestion des
péches. Les positions des Etats membres divergent sur la question, mais peu se prononcent
publiquement sur le sujet.

Un nouveau fonds européen pour soutenir la réforme

Les enjeux pour la Commission européenne : Assurer que les subventions au secteur
de la péche servent effectivement a atteindre les objectifs de durabilité. Maria Damanaki a
déclaré: « Plus aucun fonds ne sera alloué a la construction de grands navires. La petite
péche artisanale et 'aquaculture bénéficieront de cette écologisation budgétaire de la politique
commune de la péche ».

La proposition : La Commission européenne a proposé un nouveau Fonds, le Fonds
Européen pour les Affaires Maritimes et la Péche (FEAMP)°. Ce fonds est destiné a soutenir les
principes environnementaux, économiques et sociaux de la réforme de la PCP. L'enveloppe
proposée s’éléve a 6,5 milliards d’euros pour la période 2014 - 2020.

Le FEAMP soutiendra la diversification (transformation, restauration ou tourisme) menée
par les acteurs locaux. Il soutiendra également des projets innovants pour une plus grande
sélectivité des engins de péche ou le développement de nouvelles technologies susceptibles
de réduire les impacts de la péche et de I'élevage aquacole sur I'environnement.

Les réactions : La question des subventions provoque de vives controverses au sein du
secteur de la péche en Europe. De nombreux gouvernements et organisations de pécheurs
s'opposent a la Commission européenne sur la question. Quatorze Etats membres ont signé
une déclaration commune demandant le maintien de fortes subventions financiéres pour le
secteur de la péche. LEspagne, la France, I'lande, ['ltalie, le Portugal et la Belgique ont
souligné leur attachement au maintien du financement en faveur de « la modemisation des
navires ».

lls défendent aussi lidée de financer des sorties de flotte supplémentaires (c’est-a-dire
envoyer des bateaux a la casse) pour réduire la capacité de péche, plutét que de s’appuyer
sur des transferts et concentration de quotas.

Pour les ONG environnementales, I'aide publique ne doit pas contribuer a la surpéche,
mais devrait plut6t soutenir la transition vers des pécheries durables. Elles approuvent donc
I'abandon par la Commission européenne de subventions qui ont contribué a accroitre la
capacité de la flotte de péche. Les ONG demandent que les subsides liés aux flottes soient
subordonnés & l'évaluation adéquate de la surcapacité et au progrés des Etats membres en
vue de parvenir a un véritable équilibre entre la capacité de péche et les possibilités de péche
disponibles.
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En conclusion

La gestion des péches a l'échelle européenne est depuis
longtemps trés critiquée pour son inefficacité a enrayer la
surpéche et a préserver les ressources naturelles. Tous les
acteurs de lafiliére péche (pécheurs, ONG environnementales,
politiciens et scientifiques) de tous les Etats membres étaient
d'accord sur la nécessité de réformer la PCP de 2002. Mais les
enjeux économiques, politiques, sociaux et environnementaux
sont énormes et la réforme proposée en 2011 est trés
controversée.

Les pays nordiques tendent a soutenir la réforme, tandis que
les pays du Sud tendent a s’y opposer. La France et 'Espagne,
deux grandes nations de péche au sein de I'UE, se sont
montrées particuliérement critiques, soulignant les impacts
socio-économiques potentiels de la réforme. En France, le
Conseil Economique, Social et Environnemental (CESE),
mandaté par le gouvernement frangais pour examiner les
propositions de réforme de la Commission européenne, salue
les propositions sur la mise en place de plans pluriannuels
de gestion et sur le développement de [l'aquaculture,
mais s’inquiéte de l'impact socio-€conomique des autres
propositions « Les principales dispositions envisagées
(afteinte du rendement maximum durable pour toutes les
especes dés 2015, interdiction totale des rejets ou la mise en
place de concessions de péche transférables) apparaissent
difficilement compatibles avec la pérennité d’'une péche a
la fois, socialement, économiquement et écologiquement
durable ».

De fagon générale, les ONG approuvent la volonté politique de
la Commission européenne de mettre fin a la surpéche mais
jugentque les propositions sont encore trop faibles, notamment
en ce qui concerne la surcapacité de la flotte européenne.
Elles regrettent l'absence dengagements juridiquement
contraignants pour parvenir a réaliser les objectifs de durabilité.

Lors de la publication de ces propositions le 13 juillet 2011,
Maria Damanaki a déclaré : « Mes difficultés commencent
aujourd’hui, parce que nous devons convaincre les
gouvernements des Etats Membres et le secteur, parce que
sans leur coopération, nous n‘aurons rien. Les négociations
seront trés difficiles ... La route promet d’étre longue et semée
d’obstacles... »

Une codécision difficile

Suite a l'entrée en vigueur du Traité de Lisbonne le 1*
décembre 2009, le rdle de la Commission européenne est
de proposer des reglementations, tandis que le Parlement
européen et le Conseil des ministres de U'UE légiférent
en codécision. Le Parlement européen voit donc son réle
renforcé par le Traité. Il est devenu un acteur clé de la
réforme de la PCP. Le recours accru a la procédure de
codécision le place sur un pied d'égalité avec le Conseil des
ministres de UUE (qui représente les Etats membres).

Les nouvelles régles entreront en vigueur une fois que les
propositions auront été débattues, amendées et finalement
approuvées en codécision par le Conseil des ministres et le
Parlement européen.

La mise en place de la réforme était initialement prévue
pour le 1¢ janvier 2013 mais, au vu des oppositions,
divergences et du rapport de force qui existe entre les trois
institutions européennes (Commission européenne, Conseil
des ministres de LU'UE, Parlement, Parlement européen)
depuis l'adoption du Traité de Lisbonne, les débats pourraient
durer bien au-dela.

Pour plus d'information

http://ec.europa.euffisheries/reform/index_fr.htm
http://www.cfp-reformwatch.euffr/
http://agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/Note_Positions_Reforme_PCP-Vf.pdf
http://www.comite-peches.fr

http://www.nffo.org.uk
http://www.europolitique.info/politiques-sectorielles/

Cour des Comptes Européenne : Les mesures prises par 'UE ont-elles
contribué a I'adaptation de la capacité des flottes de péche aux possibilités
de péche existantes ? Rapport spécial no 12/2011

“La future politique commune des péches”,
rapport du CESE, janvier 2012.
(http://www.lecese.fritravaux-du-cese/travaux-publies).
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Anchois

Le calendrier de gestion
annuelle de la pécherie
d’anchois du golfe de Gascogne
va désormais de juillet a juin.
Ce changement a été adopté
par la Commission européenne
sur proposition du Conseil
Consultatif Régional pour les
eaux occidentales australes
(CCR Sud).

TAC européen d’anchois
par zone et par année

2003 2004 2005 2006

Zone VIl 33000 | 33000 | 30000 | 5000

Zones IX, X,
Copace 34.1.1. | 8000 8000 8000 8000

2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011

Zone VI 0 0 0 7000 {15600

Zones IX, X,
Copace 34.1.1. 8000 | 8000 | 8000 | 8000 | 7600

Engraulis encrasicolus

L’anchois est un petit poisson grégaire présent dans plusieurs mers et océans du
monde. En Europe, Engraulis encrasicolus vit en Atlantique, de la mer du Nord aux
eaux mauritaniennes et en mer Méditerranée jusqu'en mer Egée. Dans le Pacifique,
plusieurs espéces sont commercialement importantes. Engraulis mordax abonde le
long des cdtes nord-américaines tandis qu’'Engraulis anchoita vit au large des cotes de
I'Argentine. Quant a Engraulis ringens, le plus abondant de tous, il s'épanouit dans les
eaux chiliennes et péruviennes. Cette derniére espéece est, de toutes, la plus exploitée de
I'histoire mondiale des péches avec, en 1973, un record historique de captures établi a
13 millions de tonnes. De croissance rapide mais de vie bréve, rares sont les anchois qui
dépassent les 3 ans.

Si abondant... et si rare

En Europe, trois stocks distincts d’anchois (Engraulis encrasicolus) sont ciblés par les
pécheurs : le stock du golfe de Gascogne ; le stock au large du Portugal ; le stock
de Méditerranée. Au large des cbtes d’Afrique du Nord, le stock commun des eaux
mauritaniennes et des fles Canaries fait également l'objet d’exploitation ciblée. Les
migrations de ce petit pélagique sont peu connues a ce jour. La petitesse et la fragilité de ce
poisson argenté rendent son marquage difficile.

* La biomasse* du stock d’anchois adultes de I’Atlantique, selon les chiffres de 'Union
européenne, a chuté de 120 000 tonnes en 2000 a 15 000 tonnes en 2005. Face au risque
d’extinction de I'espéce, 'UE a instauré, en juillet 2005, la fermeture de la péche dans le
golfe de Gascogne. La péche a été réouverte en mars 2010 avec un TAC de 7 000 tonnes.
Le stock a bénéficié de trés bons recrutements en 2009 et 2010. La biomasse était de
98 000 tonnes en 2011. Cette augmentation résulte de la fermeture de la péche mais
également de changements environnementaux (température de l'eau, salinité...).
Pour la nouvelle campagne de péche (du 1 juillet 2011 au 30 juin 2012), le TAC
pour le stock d’anchois de la sous-zone CIEM VIII a été fixé a 29 700 tonnes,
dont 20 % sont attribués aux pécheurs frangais et 80 % aux pécheurs espagnols.
Dans la division IX en face du Portugal, exploitée par les Portugais et les Espagnols,
les scientifiques recommandent de réduire les captures par rapport a celles de 2011.

* En Méditerranée, I'anchois, tout comme les autres ressources halieutiques (sauf
thon rouge), n'est pas soumis a quota ; les situations sont variables selon les zones
mais dans I'ensemble les scientifiques recommandent de ne pas intensifier I'effort
de péche. En 2011, [lfremer constatait que la démographie de cette population
dans le golfe du Lion était fragilisée avec une trés faible abondance de poisson a
taille commerciale et recommandait de maintenir un faible niveau dexploitation.

TAC et taille

Au-dela des limitations des captures visées par le TAC, la capture de 'anchois est assuijettie
a une taille minimale de commercialisation fixée a 12 cm en Atlantique et a 9 cm en
Méditerranée. Actuellement, une réflexion est menée sur un plan de gestion a long terme
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pour optimiser la production dans le golfe de Gascogne.
Une des propositions relative a la taille de capture vise
a fixer le moule minimum & 60 individus/kg (aujourd’hui,
avec une taille minimale de commercialisation de 12 cm,
le moule est d’environ 80 individus/kg).

La forte capacité de reproduction de ce petit pélagique
permet d’espérer que les stocks puissent se reconstituer
rapidement si les limites de captures sont respectées et si
les conditions environnementales sont favorables.

Poisson d’été

En France, I'anchois est capturé principalement par
des chalutiers pélagiques et en moindre proportion
par des senneurs. A noter les captures relativement
importantes des senneurs (bolincheurs) en zone Sud
Bretagne (Vllla) en octobre 2011. Traditionnellement, la
production démarre au printemps et s'étend jusqu'a
Fautomne.

Filet d’anchois

L’anchois est commercialisé entier frais, en filet mariné,
ou encore salé. Les filets salés présentés roulés ou
allongés, constituent une garniture de choix pour les
salades et les pizzas. Une part non négligeable des
marchés frangais et belges est approvisionnée par
des produits d’importation dont I'essentiel est acheté
au Maroc (75 %), sous forme de conserve ou semi-
conserve. L'absence de données sur le stock d’'anchois
concerné (Atlantigue Centre-Est) et lincertitude sur
lidentité du stock invitent les scientifiques a formuler
une recommandation de précaution avec le maintien des
captures au niveau actuel.

A savoir

» Océan Atlantique Est
» Mer Méditerranée » Chalut pélagique

» Senne

(jusqu’en mer Egée)
» Océan Pacifique Est

A retenir

v Les stocks de ce petit poisson pélagique,
trés sensible aux variations de son écosystéme,
subissent de trés fortes fluctuations
qui rendent leur gestion difficile.

v En France, la principale technique de péche
est le chalut pélagique. En Espagne, on utilise
la senne.

v La péche, interdite depuis 2005, a été réouverte
en mars 2010. La fermeture de la péche a permis
la restauration du stock et 'amélioration nette
des niveaux de recrutement.

v Cette espéce peut étre recommandée
si elle provient du golfe de Gascogne.

v Limitez les achats d’anchois provenant
de Méditerranée.

v N'oubliez pas les sardines et les chinchards
pour les marinades.

L’industrie marocaine de la semi-conserve d’anchois, premiére au monde, est en manque d’approvisionnement de poisson local
et importe de plus en plus de poisson en provenance d’Argentine et du Chili (Engraulis rigens) pour les travailler.

L’anchois de Collioure est une préparation alimentaire qui doit sa réputation a la qualité de la matiere premiére et a un savoir-faire
ancestral. Depuis 2004, I'anchois de Collioure, commercialisé sous forme d’anchois au sel, de filets d'anchois en saumure et de
filets d'anchois a I'huile, est protégé par une Indication Géographique Protégée (IGP).

La pécherie de I'anchois du Pacifique (Engraulis ringens) est caractérisée par une forte surcapacité de péche. Les
scientifiques considérent que le stock pourrait s’effondrer. En 2009, le ministére péruvien des péches a introduit un systeme
de quota individuel non transférable.
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Les anguilles femelles peuvent
atteindre 1 m de long et peser
plus de 3 kg. Elles atteignent
leur maturité sexuelle entre

12 et 15 ans. Les individus
madales sont plus petits . ils
mesurent entre 30 et 50 cm

et pesent environ 1,5 kg.

Ils atteignent leur maturité
sexuelle entre 8 et 10 ans.

L’anguille est inscrite a
l’Annexe Il de la CITES
(Convention sur le commerce
international des espéces

de faune et flore sauvages
menacées d’extinction) depuis
mars 2009. Le commerce
international des espéces
inscrites a l’Annexe Il est
autorisé mais est strictement
réglemente. Un quota a
l’exportation hors UE pour

les anguilles et non pour

les civelles a été introduit
pour l'année 2010 (preé-
décision CITES). Puis, en
décembre 2010, a été décidée
Uinterdiction d’exportation
hors UE (les échanges

entre pays membres ne

sont pas considérés comme
exportation). Cette interdiction
d’exportation a été renouvelée
en octobre 2011 pour l'année
2012. Seuls des échanges intra
communautaires sont possibles.

Des enseignes de la grande
distribution au Danemark

et aux Pays-Bas, pays grands
consommateurs d’anguilles,
ont décidé de ne plus
commercialiser cette espece
depuis 2010.

Alliance

Anguille

Anguilla anguilla

es anguilles sont de mystérieuses voyageuses. Leur lieu de ponte n’est pas connu

mais les premiers instants de leur vie larvaire sont identifiés dans la mer des
Sargasses, en Atlantique Centre-Ouest.
Les larves se laissent porter par le Gulf Stream pour atteindre les rivages du sud
de I'Europe au début de I'hiver et ceux du nord de I'Europe plus tard dans la saison
(printemps, été). En arrivant dans les eaux cotiéres, se rapprochant des estuaires, les
larves se transforment en civelles avant de remonter les riviéres.
En eau douce, elles prennent une couleur jaunatre et sont alors appelées anguilles
jaunes. Les anguilles passent une longue partie de leur vie dans les eaux de riviere.
A la fin de leur période de croissance en eau douce, devenues alors sexuellement
matures et aprés une ultime transformation (le ventre blanchit, le dos noircit, les yeux
grandissent), les anguilles devenues argentées peuvent alors entreprendre le long
voyage vers leur zone de frai quelque part dans I'Atlantique Ouest. A chaque étape de
sa vie, I'anguille est ciblée par les pécheurs : civelle, anguille de riviere et anguille de
mer sont destinées a des marchés spécifiques.

Proche de I'extinction

Le stock européen (égal a la somme des situations locales) ainsi que son recrutement
sont actuellement a leur plus bas niveau historique. L'espéce est proche de I'extinction.
La proportion de civelles remontant les riviéres est estimée au 100° de ce qu’elle était
dans les années 70.

Les causes de la chute des populations d’anguilles sont multiples : surexploitation,
péche illégale, braconnage intensif, perte d’habitat, dégradation de la qualité des eaux
(pollutions chimiques) etaménagement des cours d’eau (barrages)... Les modifications
des facteurs océaniques (température, courant) seraient également défavorables au
recrutement. L'alerte avait été donnée, il y a une quinzaine d’années, par le CIEM,
qui recommande que tous les impacts anthropiques, dont la péche, soient ramenés a
des niveaux aussi bas que possible. En octobre 2003, la Commission européenne a
publié un plan d’action pour la restauration du stock. Les mesures de ce plan intégrent
des restrictions sur les péches ainsi que la restauration des habitats et des voies de
migration. En septembre 2007, le Conseil des ministres de 'UE a voté un réglement
instituant des mesures de reconstitution du stock d’anguilles qui a pour objectif la
reconstitution de la biomasse des géniteurs et un taux d’échappement vers la mer d’au
moins 40 % de la biomasse d’anguilles argentées. Fin 2008, les Etats membres ont
communiqué leur plan de gestion contenant les mesures de réduction des principaux
facteurs de mortalité et d’amélioration des conditions environnementales. L'un des
objectifs du plan de gestion frangais était de réduire la mortalité par péche de 30 %
en 3 ans. L'évaluation de ce plan de gestion est attendue pour juin 2012.
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» Océan Atlantique,
des eaux marocaines
aux eaux norvégiennes

» Filet a mailles serrées
» Tamis

» Nasse et piége

» Filet et ligne

» Bassin a terre
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Sous plusieurs formes
pour différents marchés

les civelles ou pibales sont appréciées aux alen-
tours des lieux de production (estuaire de la Gironde,
estuaire de la Loire) mais la trés forte demande des
marchés espagnol et asiatique, accompagnée de prix
trés élevés, a tendance a réduire I'offre locale ;

une partie de la production des civelles prend la
direction de [I'Espagne, pays grand consomma-
teur. Jusqu’en 2010, des civelles étaient expédiées
vivantes vers les pays d’Extréme-Orient ou les civelles
étaient mises en grossissement. En 2010, la CITES
a adopté a funanimité des pays membres un quota 0
de l'export extra communautaire de la civelle. En
novembre 2010, le ministére frangais en charge de
l'écologie a saisi le Muséum national d’Histoire natu-
relle pour examiner la possibilité d’'un quota a I'export
de civelles de 12 tonnes : le MNHN a donné un avis
négatif pour ce quota ;

les anguilles adultes sont principalement com-
mercialisées vivantes ou encore fumées (a chaud),
grande spécialité du nord de I'Europe. En Belgique,
les “anguilles au vert ” cuisinées avec une grande
variété d’herbes vertes sont appréciées.

A savoir

A retenir

v Le stock d’anguilles européennes et son niveau
de recrutement se sont gravement dégradés
au cours des derniéres décennies.

v Le stock d’anguilles européennes ne se situe
plus dans les limites biologiques de sécurité.
L'espéce est menacée de disparition.
Suspendez vos achats.

v Il existe sur le marché des succédanés de civelle,
fabriqués a partir de surimi.

v Dans sa version fumée, l'anguille peut étre
remplacée par du hareng, de la truite ou du saumon.

Le quota de péche d’anguilles de moins de 12 cm destinées a la
mise a la consommation est fixé a 20 350 kg pour la saison de
péche en France (du 1 novembre 2011 au 15 mai 2012).

En 2010, la France a importé 80 tonnes d’anguilles vivantes,
16 tonnes d’anguilles fraiches et 221 tonnes d’anguilles fumées ;
cette année la la Belgique a importé 356 tonnes d’anguilles vi-
vantes, 18 tonnes d’anguilles fraiches et 54 tonnes d’anguilles
fumées. En termes de valeur, les importations d’anguilles ont
atteint respectivement pour la France et la Belgique 1,3 million
et 4,6 millions d’euros. Les exportations d’anguilles vivantes
étaient en 2010 de 357 tonnes pour la France et 89 tonnes pour
la Belgique. Les consommateurs du nord de UEurope, notam-
ment des Pays-Bas, sont les plus grands amateurs de cette espece,
consommeée entre autres fumée a chaud.

La péche a l'anguille est souvent réglementée au niveau local en
matiére d’engins de capture (tamis calibré), par lattribution de
licences de péche et par les dates d’ouverture et de fermeture de la
saison de péche.

Civelles, anguilles jaunes ou anguilles argentées
ont fait le bonheur des pécheurs

Dans les années 60, les captures européennes de civelles s'élevaient a environ 500 tonnes par
an ; les prises d’anguilles adultes en riviere étaient estimées a 20 000 tonnes et celles dans les
eaux cotieres a 5 000 tonnes. Pour 'Europe entiere, ces forts prélevements ont été I'une des
causes, mais pas la seule, de I'effondrement du stock en dega du seuil de renouvellement des
populations. Si I'élevage des anguilles est pratiqué en Asie depuis le milieu du XIX® siecle, il faut attendre le XX® siécle pour voir
les premiers élevages & vocation commerciale s'implanter en Europe, notamment en lItalie. A ce jour, on ne sait pas encore faire
reproduire des anguilles en captivité, mais le grossissement de civelles est parfaitement maitrisé. La technique de recirculation de
I'eau (circuit fermé dans bassin a terre) permet d’avoir des exploitations performantes dans des pays moins chauds tels que les
Pays-Bas, le Danemark et la Suéde. En 2008, la production européenne d’anguilles d’élevage s'élevait a 5 000 tonnes, dont plus de

la moitié aux Pays-Bas.
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Si le loup désigne le bar en mer
Meéditerranée, le vrai “loup de
mer?”, selon la réglementation
officielle des dénominations
commerciales, est Anarhichas
lupus, un poisson de l'ordre

des perciformes, vivant pres

des cotes de l'océan Atlantique
Nord. Sa chair trés blanche reste
ferme a la cuisson. Péché par les
Norvégiens et les Islandais, il est
principalement commercialisé en
filet sans peau. Sur une carte de
restaurant, “filet de loup” doit étre
lu “filet d’Anarhichas” et non
“filet de bar’... y compris sur le
pourtour méditerranéen.

La péche récréative de ce poisson
vif et combatif est pratiquée par
un grand nombre d’amateurs ;
leurs captures avoisinent en
volume celles des pécheurs
professionnels. Le manque de
connaissance des prélevements
de la péche plaisanciére limite
les évaluations des populations

La France est le premier
producteur de bar de péche
en Europe et le premier pays
consommateur. Le bar fait
partie des 10 premiers poissons
frais consommés en France.

Le maigre (Argyrosomus
regius). Le maigre appartient
a la famille des Sciaenidés ;

il est souvent comparé par la
qualité de sa chair a celle du bar.
Cette espece a forte croissance
fait l'objet depuis quelques
années d’élevages en cages en
Mediterranée. La production et
la mise sur le marché devraient
dépasser prochainement
plusieurs milliers de tonnes.
Les caractéristiques de cet
élevage sont similaires a celles
du bar et de la daurade.

Alliance

Dicentrarchus labrax

aractérisé par son corps fuselé, son dos gris, son ventre blanc, le bar est courant

dans les eaux cotieres de I'Atlantique Nord-Est, de la Méditerranée et de la mer Noire.
Le bar aime le mouvement et les eaux agitées. Il se plait dans les cotes rocheuses ou
sur les plages a vagues déferlantes. La femelle des populations de I'Atlantique atteint
sa maturité sexuelle vers 6-7 ans. Elle mesure alors environ 42 cm dans le golfe de
Gascogne, ou 36 a 46 cm en Manche. Les males sont matures vers 5-6 ans et mesurent
alors 36-38 cm. En Méditerranée, la maturité sexuelle est plus précoce : au cours de
la 3¢ année pour les femelles (37 & 40 cm) et au cours de la 2¢ année pour les méles
(28 a 30 cm). Ce poisson jouit d’'une longévité qui peut dépasser 25 ans pour un poids
supérieur a 10 kg. Cependant, les individus de plus de 5 kg sont aujourd’hui rares.

De péche ou d’élevage

Plusieurs techniques de production participent a I'approvisionnement du marché francais.
Le bar sauvage peut étre capturé a la ligne de traine, a la palangre, au filet, a la senne ou
au chalut pélagique et au lancer pour les pécheurs amateurs. La production officielle de
péche professionnelle frangaise s'élevait a 5 200 tonnes en 2008. Les ventes sous criée
avoisinaient 4 200 tonnes en 2010, niveau équivalent a celles de 2009. Les captures des
plaisanciers sont interdites a la vente.

L’élevage de cette espéce a forte valeur marchande s’est développé dans les années 80,
pour atteindre quelque 138 000 tonnes en Europe (y compris la Turquie). En France, la
production de bar d’élevage s'éléve a 4 000 tonnes. Elle est pratiquée en cage flottante ou
en bassin a terre.

Des stocks sains mais des rendements en baisse

Malgré le caractere incomplet des données scientifiques (méconnaissance de la
délimitation des stocks et du niveau de mortalité par péche) et économiques (captures
des professionnels et des plaisanciers) disponibles, il semble que les 4 a 6 stocks de bar
(quelques doutes subsistent sur le nombre de stocks) qui évoluent en Atlantique Nord-Est
soient sains. Par ailleurs, le réchauffement climatique serait favorable a la croissance des
stocks européens, les populations de bar peuvent supporter sans risque les niveaux actuels
d’exploitation. Cependant, depuis 2007, les captures commerciales déclarées ont diminué
dans I'ensemble de la zone.

En Manche Ouest, la biomasse de reproducteurs diminue depuis 2005. Les données en
Manche Est sont insuffisantes pour qualifier le stock. Il en est de méme pour les stocks du
golfe de Gascogne. Les activités de péche de toute la bande cotiere souffrent de baisse de
rendement de l'ordre de 40% sans que les raisons en soient précisément connues.

Restrictions

Cette péche n'est pas soumise a quota européen. Cependant, 'UE a fixé en 1990 une taille
minimale de commercialisation de 36 cm en Atlantique et de 30 cm en mer Méditerranée.
La taille des mailles des filets est également réglementée. Le bar se regroupe en frayére loin
des cbtes et plus en profondeur, de janvier a mars. Pendant cette période, en raison de ces
concentrations, il devient une cible facile pour certains types de péche comme les chalutiers
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» Atlantique,
du Maroc a l'Islande

» Mer Méditerranée
» Mer Noire

pélagiques et les bolincheurs. Les chalutiers pélagiques
sont restreints a des débarquements limités a 5 tonnes
de péche par semaine calendaire (les chalutiers travaillant
en beeufs sont limités a 10 tonnes). Depuis 2004, le CIEM
recommande de limiter 'entrée de chalutiers pélagiques
dans la pécherie de bar et de prendre des mesures pour
protéger les juvéniles; ces recommandations restent valides
pour 2012. Les ligneurs s’arrétent de pécher pendant
45 jours en hiver, permettant ainsi un repos biologique de
I'espéce pendant la période de reproduction.

Connu de tous, mangé par peu...

... enraison de son prix élevé lorsqu'il est sauvage. Sa chair
ferme, dense et maigre peut étre révélée par de multiples
modes de cuisson.

Le bar (ou loup) est présenté sur les étals essentiellement
sous la forme de poisson entier frais. Loffre de filets, la plu-
part du temps présentés avec peau, s'accentue grace a la
production réguliére de poissons d’élevage. Les produits
surgelés sont tres rares.

Loffre croissante a un colt maitrisé du poisson d’élevage
permet a un plus grand nombre de godter cette espéce
délicate. Les poissons de petites tailles (300 & 400 g), issus
d’élevages, sont régulierement mis en avant dans le cadre
de campagnes de promotion de la grande distribution.

» Ligne

» Palangre

» Filet

» Chalut pélagique
» Senne

» Bassin a terre
» Cage flottante
en mer

A retenir

v Au regard des éléments connus des producteurs
et des scientifiques, les différents stocks de bar
subissent une pression par péche croissante
depuis quelques années et les rendements sont
en déclin, sans que la situation des stocks puisse
étre qualifiée.

v La taille minimale de commercialisation pour les
poissons de péche est de 36 cm. Il est fortement
préconisé de préférer les individus de taille
supérieure a 40 cm (>700 g poids du poisson
entier), afin de s'assurer qu’ils se soient
reproduits au moins une fois.

v Ce poisson trés fin et de forte valeur marchande fait
l'objet d'élevage en eau de mer. Les bars d'élevage
ne sont pas assujettis a une taille minimale.

v Si vous donnez votre préférence au bar de ligne
(technique de péche la moins dommageable pour
lenvironnement), vérifiez son identification. Les ventes
de bar d'élevage ou de bar péché au chalut, identifié
comme bhar de ligne, subsistent.

v Les achats de bar, péché au chalut pélagique,
sont déconseillés pendant la période de frai,
de janvier a mars.

v Refusez d'acheter les bars qui vous seraient

proposés par les pécheurs non professionnels.
v/ Une pécherie de bar aux Pays-Bas est certifiée MSC.

A savoir

Le chalutier pélagique
Le chalut pélagique est 'un des modes de capture le plus controversé dans les milieux maritimes, en raison de sa grande
productivité qui se heurte a la fragilité de la ressource et a la moindre efficience d’autres techniques de péche. Ce n’est pas tant
I'engin qui peut étre mis en cause mais l'usage qui en est fait. Le chalut pélagique, introduit et maitrisé par les pécheurs frangais
au début des années 70, est caractérisé par une trés grande ouverture (plusieurs dizaines de métres de largeur et de profondeur).
Il est souvent trainé par une paire de chalutiers travaillant en couple (ou en beeufs), non pas sur le fond mais a hauteur variable.
Affranchis du relief marin, les chalutiers pélagiques traquent les mattes la ou elles se trouvent. La productivité de ces gigantesques
entonnoirs est redoutable. Le pélagique a ses détracteurs. Il lui est reproché de ne pas préserver la qualité du produit (poisson
écrasé dans le fond du chalut), de ne pas tenir compte de la capacité d’absorption du marché et de faire s’effondrer les cours
a un niveau nécessitant I'intervention des pouvoirs publics ou de la profession, dans les cas de débarquements de trop grandes
quantités. Les chalutiers pélagiques ciblent les especes vivant en banc tout ou partie de leur vie (sardine, anchois, thon
germon), ou pendant leur période de frai (bar, daurade royale, dorade). C’est précisément a cette période (en début d’année)
que les chalutiers pélagiques chassent le bar. Peu sélectifs, ils capturent sans distinction les poissons hors taille et les especes
protégées. Plusieurs chaines de distribution ont choisi de supprimer de leur liste d’achat, les poissons capturés par ces engins.
Rappelons que ce n’est pas tant la période de péche qui a un impact sur la capacité de reproduction de I'espéce que le niveau
de prélévement des reproducteurs. Suite a des études menées par la direction des péches et le CNPMEM, des répulsifs
acoustiques sont actuellement testés pour diminuer les captures accidentelles de cétacés.
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Baudroie
(lotte)

En anglais,

la baudroie

est appelée “anglerfish”
(poisson pécheur) en raison
de sa technique de prédation.
L'animal est doté d’un leurre
au bout d’un filament

qu’il déploie devant

son énorme bouche

pour attirer ses proies.

Avec sa chair blanche et
ferme qui se rapproche plus
de celle du veau que de celle
du cabillaud, dépourvue
d’arétes, la baudroie est le
poisson idéal pour ceux...
qui n’aiment pas le poisson !

Lophius piscatorius
Lophius budegassa
Lophius americanus

eux espéces de baudroie, aussi appelées “lottes”, fréquentent les eaux de I'Atlantique

Nord : la baudroie commune, Lophius piscatorius (la plus largement distribuée et
la plus abondante) et la baudroie rousse, Lophius budegassa. Elles ne se distinguent
guére que par la couleur de leur péritoine. La baudroie a péritoine blanc, baudroie
commune, atteint sa premiére maturité sexuelle a 'age de 6-7 ans pour les méles (ils
mesurent alors 50 a 70 cm) et a 'age de 9-11 ans pour les femelles. La baudroie rousse
femelle, a péritoine noir, atteint sa maturité sexuelle vers 6 ans, quand elle mesure
65 cm. Ces deux espéces a croissance lente sont sensibles aux effets de I'exploitation
par la péche.
Les baudroies affectionnent les fonds entre 100 et 1000 métres de profondeur. Piétres
nageuses, elles s’y font discrétes, ne laissant apparaitre que leur gueule et leur filament
pécheur qu’elles dressent au dessus de leur grande bouche pour attirer leurs proies.

Péche chalutiere

La baudroie est une espéce a forte valeur marchande et fait I'objet d’'une péche ciblée
pour les chalutiers de fond de Bretagne Sud. Elle est également capturée dans le
cadre de pécheries mixtes (associant d’autres espéces). La France est le premier pays
pécheur de baudroies en Europe et est responsable de plus du tiers des captures. La
baudroie commune Lophius piscatorius constitue les deux tiers des débarquements de
'ensemble des baudroies.

Mer Celtique et golfe de Gascogne

Les stocks de baudroies font I'objet de suivis depuis les années 80. Cependant,
les données concernant les captures réelles, les rejets et le niveau de biomasse de
reproduction font défaut.

* En mer Celtique, Ouest Ecosse et golfe de Gascogne (zones CIEM VII b-k et
VIl a-b), zones les plus riches en baudroies, I'état des stocks n’est pas précisément
connu. Les informations disponibles indiquent cependant que I'abondance du stock
de baudroie commune a augmenté alors que celle de baudroie rousse serait en
forte baisse. En I'absence de données complétes (notamment sur les niveaux réels
d’exploitation et des rejets) et fiables, les scientifiques recommandent de réduire
I'effort de péche. Dans ces zones, baudroie commune et baudroie rousse font I'objet
d’un TAC commun. L'absence de distinction entre les deux espéces, au débarquement
et dans les statistiques, ne facilite pas I'adoption de meilleures mesures de gestion.
Sur ces deux espéces, les juvéniles sont peu épargnés et les engins peu sélectifs.

* En mer du Nord et mer de Norvége (zones CIEM lla, llla, IV et VI), les faibles
connaissances de la biologie de I'espéce (les indicateurs d’abondance et de
biomasse donnent des résultats différents) et le manque de données détaillant les
performances des pécheries empéchent les biologistes de dresser un bilan précis de
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» Atlantique Nord-Est,
de la mer de Barents

» Chalut de fond
» Filet maillant
» Chalut a perche

aux eaux baignant
I'Afrique de l'Ouest
» Mer Méditerranée

Queue, filet, joue...

La baudroie est vendue sous forme de queue, avec ou
sans peau, en frais ou surgelée et sous forme de filets.
Les joues sont principalement vendues fraiches au
détail. Le foie est une curiosité gastronomique, trés
apprécié au Japon et vendu en France en bocal appertisé.
La baudroie est une espéce trés appréciée sur le marché
frangais et la production nationale ne suffit pas a satis-
faire 'appétit des gourmets pour sa chair blanche, ferme
et sans arétes.

En complément de la production nationale, la France
importe des volumes importants de queues de lottes
fraiches (en provenance du Royaume-Uni et des Etats-
Unis) et de queues congelées (en provenance de Chine
et du Brésil). Il s’agit alors d’autres espéces de baudroies.

I'état des stocks et d’apprécier le niveau d’exploitation.
Les scientifiques recommandent de réduire I'effort
de péche. Le CIEM préconise aussi une baisse
des captures des petites baudroies, avec un poids
recommandé de débarquement supérieur a 500 g par
poisson entier.

Dans les zones Vllic et IXa, sur les cbtes de 'Espagne
et du Portugal, le stock de Lophius budegassa
(baudroie rousse) est en bon état quand celui de
Lophius piscatorius (baudroie commune) est dégradé,
mais la péche conjointe de ces deux espéces rend
impossible des préconisations distinctes par espéce.

La réduction des captures de baudroies européennes
pour 2012 a été actée par le Conseil des Ministres de
I'Union européenne dans presque toutes les zones, a
I'exclusion des péches au large des cotes Ibériques ou
une forte augmentation des captures a été accordée
(+ 110 %). Dans tous les cas, les décisions politiques sont
trés proches des recommandations des scientifiques.

A retenir

v La faiblesse des connaissances de la biologie
de l'espéce et l'imprécision des éléments décrivant
la mortalité par péche empéchent de dresser
un bilan précis de 'état des stocks.

v Cette espéce a forte valeur marchande fait l'objet
de péche ciblée intensive et les stocks d’Atlantique
Nord-Est sont considérés comme pleinement
exploités.

v Au niveau actuel d'exploitation, les deux
espéces de baudroie européenne ne sont pas
menacées. Leur consommation peut étre
recommandée.

v/ La péche de baudroie américaine est estimée
durable. La consommation de Lophius americanus
peut étre recommandée.

v’ Donnez votre préférence a des queues
de lotte de plus de 30 cm.

En chiffres

La production européenne
de baudroie, en 2009 (en tonnes)

Royaume-Uni

Autres pays 15072 t.
14 027 t.
25 %
Espagne .

6054 1. 9% ‘
Norvége
5324t

lles Féroé
2156 t.
France
18 211 t. Source : FAO Fishstat

420 tonnes (pelées en queue et en filet) en 2010.

La baudroie des Etats-Unis, Lophius americanus, vit dans les eaux orientales de ’Amérique du Nord. Son exploitation s’est
intensifiée au cours des années 1990 pour culminer a 28 000 tonnes en 1997. Actuellement, le stock est exploité a un niveau durable
avec cependant une baisse des captures reflétant la réduction des quotas. En 2009, les captures globales se sont élevées a 8 600 tonnes,
le plus bas niveau depuis 1990. Les importations francaises de baudroies ameéricaines fraiches et surgelées se sont élevées a

Guide @ des especes




La capture du cabillaud

est assujettie a une taille
minimale européenne fixée

a 30 cm dans le Skagerrak et le
Kattegat, a 38 cm en mer Baltique
et a 35 cm dans les autres zones.
Les Belges et les Suédois appliquent
une taille minimale de 40 cm.

La taille de premiére maturité
sexuelle est supérieure

abd0cm (>1,5kg).

Elevage

Depuis quelques années, au
Royaume-Uni et en Norvege,

des fermes d’élevage produisent
du cabillaud. A ce jour, la
production et les exportations

sur nos marchés sont faibles,

mais le développement de

cette activité et l'importance du
cabillaud d’élevage dans nos
approvisionnements sont amenés a
croitre. La production de cabillaud
d’élevage en Norvege s’est élevée
a 20 600 tonnes en 2010 (niveau
équivalent a 2009).

Cabillaud

Gadus morhua

Le cabillaud, espece la plus connue parmi les gadidés, vit en Atlantique Nord, des
eaux canadiennes (a l'ouest) a la mer de Barents (a I'est). Poisson des eaux
froides, il ne descend guére en dessous du 48¢ paralléle Nord. La femelle atteint sa
premiére maturité sexuelle lorsqu’elle mesure environ 59 cm. La reproduction se fait a
des températures comprises entre 4 et 6° C ; elle a lieu en mer du Nord, de février a avril.

Au chalut ou a la ligne

Le cabillaud, poisson trés demandé et a forte valeur marchande, fait I'objet d’une
exploitation intensive a un niveau qui affecte sa capacité de reproduction. Il est princi-
palement péché au chalut dans le cadre de péches ciblées ou de péches mixtes
(associant d’autres espéces). Il est également péché a la palangre et au filet droit en
Norvege, a la palangre et au chalut en Islande.

Gestion des stocks

Plusieurs stocks distincts fréquentent I'Atlantique Nord-Est, premiére zone d’approvi-
sionnement du marché européen : le stock des eaux littorales de Norvége (sous-
zones CIEM | et Il), le stock du Nord-Est Arctique, le stock d’lslande, le stock des lles
Féroé, le stock de la mer du Nord, le stock de la mer Baltique, le stock d’Ecosse de
I’Ouest, le stock de la mer d’Irlande, le stock de la mer Celtique.

* Le stock des eaux littorales de Norvége (sous-zones CIEM | et Il) souffre d’'un
recrutement faible et la population de reproducteurs serait 'une des plus basses
historiquement observées. La mortalité par péche est inconnue. Les prélevements
par la péche récréative sont estimés a 35% mais les données font cependant défaut.
Les scientifiques recommandent un arrét de la péche en 2012, selon une approche de
précaution.

* Le stock de Nord-Est Arctique, le plus important de I'Atlantique Nord-Est, jouit d’'une
capacité de reproduction saine et son niveau actuel d’exploitation est considéré comme
durable. La péche illégale, connue sur cette zone dans les années passées, a été
réduite a un trés faible niveau et serait nulle depuis 2009 (source CIEM).

* La productivité du stock d’Islande (sous-zone Va) s’est reconstituée. La biomasse*
de reproduction est au-dela des niveaux de précaution et la mortalité par péche assure
la durabilité de la pécherie. Le plan de gestion est en accord avec I'approche de
précaution et I'objectif du RMD.

* La capacité reproductive du stock du plateau des fles Féroé (Vb1) est faible. Ce
stock souffre de surpéche, sans étre en danger.

* Le stock de la mer du Nord et de Manche Est (sous-zones llla, IV, et VIId) souffre de
surpéche et de reproduction réduite. Aprés une forte mortalité par péche jusqu’en 2000,
un faible stock de reproducteurs et un recrutement trés en dessous de la moyenne,
ce stock a fait I'objet d'un plan de restauration en 2004, adopté par 'UE. Depuis cette
date, la quantité de reproducteurs augmente Iégérement mais reste encore trés en
dessous des limites de sécurité. Un plan de gestion a été adopté par la Norvege et 'UE
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» Atlantique Nord,

des eaux canadiennes
a la mer de Barents.

A savoir

Les stocks de cabillaud de [I'Atlantique Nord-Est ont
séverement décliné a la fin de la décennie 2000. La pression
par péche des pécheurs professionnels et des plaisanciers
était trés forte et la population de juvéniles trop faible pour
permettre aux stocks de se reconstituer. L'introduction d'un
plan de gestion a modifié le comportement de péche, avec
a titre d’exemple, des évitements intentionnels de cabillaud
ou lalimitation de rejets. L Ecosse, 'Angleterre, le Danemark
et la Suéde ont adopté des systemes de compensation de
la limitation des rejets (enregistrés par caméra de vidéo-
surveillance (CCTV)) contre des quotas additionnels de
cabillaud. L'Ecosse a choisi un systéme de fermeture en
temps réel pour éloigner les navires des zones d’agrégations
de cabillaud. Les rejets (toutes especes confondues) sont
illégaux en Norvége et en Russie.

en décembre 2008, en accord avec I'approche de
précaution demandée par le CIEM. L'évaluation de
I'efficacité de ce plan, menée en 2011, a conclu que
celui-ci n'avait pas atteint son objectif de réduction
de l'effort de péche. Malgré la baisse officielle de
I'effort de péche, il existe de fortes incertitudes sur
le volume réel des débarquements récents et sur les
rejets. Le CIEM recommande une nouvelle réduction
des captures.

* Le stock de la mer Celtique (division Vla, division
VIb, division Vlla) reste fragile. Le stock des divisions
Vlle—k est exploité durablement dans la limite de
10 000 tonnes.

* Le stock de la mer Baltique a fait I'objet d’'un plan
de reconstruction en 2007. La biomasse reproductive
est a son plus bas niveau historique. Les scientifiques
recommandent 'arrét de la péche sur cette zone pour
2012.

« Le stock d’Ecosse de I’Ouest souffre d’une capacité
reproductive réduite, le CIEM recommmande le
maintien des captures a un tres faible niveau pour
2012.

* Le stock de mer d’Irlande souffre d’un faible
recrutement depuis les années 90, qui serait dil a une
faible biomasse féconde. Il est exploité a un niveau

» Chalut de fond
» Filet droit

» Ligne a main
» Palangre

» Cage flottante en mer

A retenir

v Les stocks de 'Atlantique Nord-Est sont
surexploités, hormis le stock Nord-Est Arctique,
le stock islandais et le stock de la mer Celtique
(des divisions VIIe-k).

v Evitez les achats de cabillaud (Gadus morhua)
provenant des autres stocks.

v Il est recommandé de se tourner vers des espéces
de poisson blanc issues de pécheries durables,
comme le colin d'Alaska ou le lieu noir.

v Sept pécheries de Gadus morhua (dont toutes les
prises norvégiennes), ainsi que deux pécheries
de cabillaud du Pacifique Gadus macrocephalus
sont certifiées MSC.

™

non durable. Le CIEM recommande une suspension des
captures.

Dans le cabillaud, tout est bon

Le cabillaud est devenu, au fil du temps, I'une des espéeces

préférées des Francais. Ses filets sans peau, vendus frais ou

surgelés, sont fort appréciés.

* Aprés salage, alors appelé morue, il est depuis toujours le roi
des fétes pascales.

+ Salé et séché, vendu ouvert en deux ou en morceaux sous
I'appellation bacalao, il fait le régal des Portugais.

« Séché mais non salé, appelé alors stockfish a Nice ou
dans 'Aveyron, il est plus rare mais non moins savoureux.
Dans le pays nigois, le ragodt local appelé “estocaficada”
est fait a base de cabillaud séché, de pommes de terre, de
tomates et d’huile d’olive.

* Les joues, fraiches ou salées, offrent de délicieux morceaux
fondants et sans arétes.

* Les rogues (poches d’ceufs), charnues et fumées, sont
transformées en tarama.

* Le foie, dont on extrait la fameuse huile, est également com-
mercialisé en conserve.

*La langue est si savoureuse que les pécheurs des pays
producteurs se la gardent.
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Chinchard

En Europe, les chinchards
juvéniles sont prioritairement
ciblés pour approvisionner

les marchés du sud de I’Europe ;
les poissons plus agés

sont exportés vers le Japon

et les poissons de grosse taille
sont dirigés vers les marchés
africains ol cette espéce

est tres appréciée.

Le chinchard

Trachurus mediterraneus,
appelé “chinchard a queue
jaune” est présent
principalement dans le sud

du golfe de Gascogne et en
Meéditerranée. Peu de données
sont disponibles sur l’état

des stocks de cette espeéce.
Cependant, en Méditerranée,
elle n’est pas considérée
comme fortement exploitée et
sa population semble variable,
probablement en réaction a des
changements écologiques.

Les deux especes de chinchard
sont difficiles a distinguer.

Trachurus trachurus
Trachurus mediterraneus

oisson pélagique grégaire de la famille des Carangidae, le chinchard vit entre le

fond et la surface. Il se distingue par une nageoire caudale trés échancrée et la
présence de scutelles osseuses (dans la partie postérieure de la ligne latérale) qui
accentuent son éclat argenté.

Le chinchard commun Trachurus trachurus fréquent