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Introduction



  Les saveurs de la mer, ce sont plus de 75 espèces de poissons qui arrivent sur les côtes françaises et un grand choix de coquillages et crustacés. Et c’est tant mieux car les Français aiment le poisson ! Selon l’étude INCA 2 menée par l’Afssa (Agence française de sécurité sanitaire des aliments, devenue entre temps l’Anses, l’Agence nationale de sécurité sanitaire), 79 % des adultes et 78 % des enfants consomment du poisson chaque semaine. Un adulte, homme ou femme, déguste environ 26,5 g de poisson par jour et un enfant 18,3 g. Des résultats stables depuis 1998 qui placent la France dans la moyenne des pays européens consommateurs de poissons et de fruits de mer. Les poissons qui ont la cote sont le cabillaud, la truite, la sardine et le thon à l’huile, le saumon1.


  La consommation totale des produits de la mer en France est de 2 250 000 tonnes (4,4 milliards d’euros), soit une consommation annuelle d’environ 34,5 kg par an et par habitant. Sur l’année 2009, les achats de poissons frais ont augmenté de plus de 3,1 %. L’année 2010 a surtout été marquée par une nette augmentation des achats de cabillaud (plus de 48 %), dont le prix a diminué de 11 %, se calant ainsi sur le prix du surgelé2.


  Le poisson continue d’être l’un des aliments favoris des Français. Pourtant, certaines espèces sont en voie de disparition du fait des problèmes environnementaux, liés à la surpêche et à la pêche pirate. En tant que consommateurs, nous devons apprendre à préserver nos écosystèmes marins en achetant d’une façon responsable afin de préserver la vie marine qu’abritent nos océans.


  
    1 Dossier Afssa « Mangez du poisson, pourquoi ? Comment ? » – Fiche « Les Français aiment le poisson ».


    2 Données statistiques France Agrimer 2009 – Consommation des produits de la pêche et de l’Aquaculture.
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1. L’aquaculture



    L’aquaculture regroupe l’ensemble des activités de production animale en milieu aquatique. Elle comprend notamment la pisciculture d’eau douce et la pisciculture marine. Elle fournit 60 % des poissons d’eau douce et 5 % des poissons d’eau de mer. Les poissons d’élevage omnivores à tendance carnivore sont nourris avec des farines et des huiles de poissons. Toutefois, pour l’association Greenpeace, la plupart sont nourris avec une quantité considérable de poissons sauvages. Résultat : les espèces sont appauvries. Par exemple : pour un kilo de saumon, de bar ou de daurade d’élevage, quatre kilos de farine de poissons sauvages (hareng, sardine ou maquereau) sont nécessaires3.


    La pisciculture d’eau douce


    Comme son nom l’indique, la pisciculture d’eau douce consiste à élever des poissons en eau douce et à les nourrir selon une réglementation stricte. Leur alimentation doit incorporer des farines et des huiles de poisson destinées aux espèces omnivores à dominante carnivore. Les pisciculteurs doivent tenir un registre d’élevage contenant le suivi des lots élevés dans les bassins (identification des bassins, alimentation, durée du séjour, tri, soin…) et pouvant être contrôlés par les services vétérinaires ou la DGCCRF (Direction Générale de la Concurrence, de la Consommation et de la Répression des Fraudes).
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    En France, quatre espèces sont élevées en pisciculture d’eau douce : la truite Arc-en-ciel, la truite Fario, l’Omble chevalier et le saumon de Fontaine. La truite Arc-en-ciel représente plus de 90 % de la production nationale, dont plus de 80 % sont destinés à la consommation ; les 20 % restant permettent de repeupler les rivières. Au total, ce sont quelque 35 000 tonnes de truites élevées en eau douce qui sont produites chaque année, réparties sur plus de 600 sites de production.


    La pisciculture marine


    La pisciculture marine produit six espèces de poisson : le bar, le maigre, la daurade royale, le turbot, le saumon et l’esturgeon. Tous ne sont pas élevés dans les mêmes conditions et aux mêmes endroits.
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      - Le bar, le maigre et la daurade royale sont élevés en bassin à terre, en mer du Nord et sur la côte Atlantique. En Méditerranée, l’élevage se fait dans des cages flottantes, en mer ouverte.


      - Le turbot est élevé en Atlantique dans des bassins à terre, dans une eau dont la température ne doit pas dépasser les 22 °C.


      - Le saumon est produit dans des cages sur les côtes normandes et bretonnes.


      - L’esturgeon peut être exploité en étang ou en bassin par dérivation d’un cours d’eau, le plus souvent dans le Grand Ouest.


      - Le maigre se reproduit en Gironde et son élevage est réalisé dans des fermes de grossissement.

    


    2. La pêche de grand fond


    Elle consiste à pêcher des poissons vivant à de grandes profondeurs, à côté des fonds marins, au sein d’écosystèmes d’exception (récifs coralliens, canyons…). C’est le cas du flétan, de quelques requins et de l’empereur. Les pêcheurs ont recours à différentes techniques pour pêcher ces précieuses espèces : la palangre (ligne dotée de milliers d’hameçons), les casiers, les filets maillants et le chalutage de fond. Cette dernière technique est la plus souvent utilisée. Elle consiste à lester un filet vers le sol marin, jusqu’à 2000 mètres, qui peut être tiré par un ou deux bateaux de pêche pendant deux à quatre heures.


    En 2006, les Nations Unies ont demandé à ce que cette pêche soit réglementée afin de préserver les écosystèmes vulnérables. De son côté, cela fait plusieurs années que Greenpeace demande son interdiction totale. Pour l’association, ces filets font des « prises accessoires » : 35 % des espèces attrapés dans les filets ne peuvent être commercialisés. Bien qu’ils soient essentiels à l’équilibre de l’écosystème marin, ils sont rejetés à la mer dans un état déplorable, voire morts. De plus, Greenpeace note qu’en étant tirés sur le sol marin, ces filets détruisent les fonds sous-marins, à la manière « d’un bulldozer dans une forêt »4. Autre point important : certaines espèces recueillies avec cette technique mettent souvent très longtemps pour se reproduire. C’est notamment le cas de l’empereur dont l’espérance de vie est de 150 ans et qui se reproduit dès l’âge de 20 ans… Si elles sont pêchées, ces espèces ne pourront plus se reproduire et tendront à disparaître.


    
      Réglementer la pêche de grand fond

    


    3. Le problème de la surpêche et de la pêche pirate


    La FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations)5 note que près de 80 % des stocks de poissons sont exploités, surexploités ou effondrés.
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    Comme son nom l’indique, la surpêche consiste à pêcher toujours plus, sans tenir compte des réserves de poissons, tout en mettant en danger la reproduction des espèces. Loin d’être illégale, elle est au contraire autorisée par les institutions internationales.


    La pêche illégale ou pêche « pirate » consiste à pêcher sans en avoir le droit, en dépassant les quotas autorisés ou sans avoir de licence, en ayant recours à des techniques interdites comme les filets dérivants, à pêcher des espèces protégées hors des périodes ou des zones autorisées. Toujours selon la FAO, un poisson sur quatre provient de la pêche illégale qui vise tout particulièrement le thon rouge de Méditerranée et le cabillaud. Contrairement à ce que l’on pourrait penser, les ressources marines, aussi invisibles soient-elles aux yeux des hommes, ne sont pas illimitées. Ces deux pêches mettent en danger l’avenir des océans en entraînant la destruction des stocks de poissons et des fonds marins. Nos océans pourraient se trouver vides de poissons en 2048.


    4. Les problèmes environnementaux


    Déchets pétroliers, produits polluants, eaux usées domestiques, rejets industriels, plastiques, pesticides, mercure… Mers et océans se retrouvent assaillis de déchets en tout genre. Résultat : les écosystèmes marins et les espèces sont menacés. Sans oublier la pollution, due notamment au trafic maritime, qui génère des rejets d’hydrocarbure, auxquels s’ajoutent le dérèglement climatique (réchauffement de la planète, modifications des courants océaniques…) et l’extinction progressive des espèces, qui finissent par nuire à la survie des océans. Des îles comme les Maldives tendraient à disparaître et certaines zones côtières seraient inondées d’ici à 2100. Des prédictions effrayantes…


    
      Écosystèmes marins et espèces menacés

    


    5. Des conséquences dramatiques pour la sphère marine


    Des espèces en voie de disparition
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    La pêche abusive et les problèmes de pollution entraînent peu à peu la disparition de certaines espèces. Sont déjà concernés la baleine, le dauphin, le requin, la raie, l’espadon et le thon rouge (voir l’encadré « Le cas particulier du thon rouge », page 17). La commission européenne s’est récemment préoccupée de la situation du stock de cabillaud qui ne cesse de diminuer. Autre espèce en voie de disparition : le krill, dont se nourrissent baleines, manchots et phoques. Si cette crevette de l’océan Austral représente l’une des espèces les plus abondantes de notre planète, elle est aussi l’une des dernières grandes ressources sauvages. Le krill est un pilier de l’écosystème austral. Le pêcher à outrance entraîne sa disparition, empêche certaines espèces de se nourrir, fait basculer tout un écosystème sur le long terme et met en danger toute la chaîne alimentaire.6
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      Le cas particulier du thon rouge


      Le thon rouge de Méditerranée est en voie de disparition car il est pêché trop jeune et de façon abusive. Résultat : il ne peut plus se reproduire et son stock s’effondre peu à peu. L’ICCAT (International Commission for the Conservation of Atlantic Tunas) est en charge de contrôler les stocks de thon rouge en Atlantique Nord et en Méditerranée, mais force est de constater que les quotas de pêche ne sont pas respectés. En 2007, alors que l’organisation intergouvernementale avait autorisé un quota de 30 000 tonnes, ce sont 60 000 tonnes qui ont été pêchées ! En 2009, cette même organisation a autorisé un quota total de 13 500 tonnes pour la saison 2010. Le dépassement de ce quota laisse craindre le pire pour la survie de l’espèce. Selon une enquête de l’ONG Pew Environment Group publiée en mars 2010, les subventions européennes attribuées aux pêcheurs ont encouragé la surpêche*… Autre mauvaise nouvelle : à l’issue de la réunion de la Cites (convention chargée de réglementer le commerce des espèces menacées) à Doha en mars 2010, la proposition d’amendement de Monaco d’interdire le commerce international du thon rouge a été rejetée par une majorité de pays. Pourtant, la France et l’Union européenne y étaient favorables, sous réserve de quelques aménagements. Les enjeux économiques liés à sa pêche semblent être trop importants pour interdire son commerce*. De son côté, l’UICN (Union Internationale pour la Conservation de la Nature) a publié, en janvier 2010, une analyse détaillée sur la proposition déposée par Monaco. Elle indique que le thon rouge de Méditerranée est affecté par le commerce international, d’autant plus que ce poisson est reconnu comme une espèce à productivité faible à moyenne et que la politique de quotas mise en place s’est avérée inefficace pour rétablir ses stocks. Le comité scientifique de l’ICCAT considère que cette espèce a connu un tel déclin historique que les deux stocks « est » et « ouest » ont aujourd’hui atteint un niveau inférieur à 15 % de leur population d’origine avant exploitation. Sur la base de son analyse, l’UICN conclut que le thon rouge remplit les critères biologiques définis par la CITES pour en interdire son commerce. Affaire à suivre…


      * AFP « Les subventions européennes aux pêcheurs favorisent la surpêche », Le Monde.fr, 31 mars 2010.


      * « Governments not ready for trade ban on bluefin tuna », CITES, communiqué de presse du 18 mars 2010.
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Avant darriver dans nos assiettes, comment le poisson
esteil éleve et péché ?

Problémes de surpéche et environnementaux, espéces
en voie de disparition. il existe des solutions pour pré-
server nos océans et leur précieux capital.
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