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Du poisson, oul, mais du bon!

IL EST PLUS FACILE DE PECHER A LA LIGNE QUE D'ACHETER UN POISSON SANS SE POSER DE QUESTION...
FAUT-IL LE CHOISIR SAUVAGE OU D'ELEVAGE, DE QUELLE PROVENANCE, QUELLES ESPECES PRIVILEGIER
POUR PROTEGER LES RESSOURCES? SUIVEZ LE GUIDE ET ACHETEZ MOINS MAIS MIEUX!

TEXTE CLAIRE BAUDIFFIER

ontrairement a la majorité

des habitants d'autres pays,

les Frangais consomment plutét

du poisson issu de la péche

- donc sauvage — que d'élevage.
Si le premier est un poisson qui vit
naturellement dans I'Océan ou la mer,
le deuxieéme est élevé dans des bassins d'eau
douce ou salée et nourri par l'homme.,
« Il ne faut pas forcément se dire que
l'élevage, c'est le mal. On peut trouver de [a
trés bonne truite francaise, qui remplacera
parfaitement un saumon de Norvége élevé
dans des conditions problématiques », estime
Gaél Orieux, chef étoilé du restaurant
Auguste a Paris et auteur de Cuisiner la Mer.
Le bar, la dorade et le saumon sont les
poissons d'élevage que l'on trouve le plus
souvent sur les étals. Le mode de production
doit d'ailleurs impérativement figurer sur
l'étiquette. C6té péche, pas toujours facile
de s'y retrouver pour le consommateur non

averti. « L'idéal, c'est de favoriser la petite
péche, par nature durable. On parle 3 de
durabilité environnementale, c’est-a-dire une
péche qui ménage la ressource et les stacks,
mais aussi de durabilité économique, qui
respecte le travail des marins », détaille

Ken Kawahara, secrétaire de la Plateforme
de la petite péche artisanale frangaise,

qui milite notamment pour la mise en ceuvre
d'un signe de reconnaissance officiel de leurs
poissons sur les étals pour aider lacheteur
ay voir plus clair.

DES LABELS

DE QUALITE VARIABLE

Car aujourd’hui, parmi les labels, certains
sont pour le moins décriés. C'est le cas

de MSC (Marine Stewardship Council),

qui est censé garantir des pratiques de péche
artisanale ne détruisant pas ['écosystéme
marin, mais qui, selon un récent rapport (mai
2020) de l'association Bloom, labellise aussi
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des pécheries industrielles aux technigues
contestées (chalut de fond notamment).

On trouve aussi parfois des poissons labellisés
« péche frangaise » capturées en Ecosse
ouen Irlande par des navires battant pavillon
francais... Depuis 2017, France Agrimer
aaussi lancé le label « P&che durable », censé
«garantir que l'activité de péche a un impact
limité sur l'environnement », entre autres
critéres économiques et sociaux, mais difficile
pour le moment de le trouver sur les étals...
Chez Bloom, on conseille de se tourner vers
des petits labels, comme |'Association des
ligneurs de la pointe de Bretagne
-malheureusement, pas forcément aisé
adénicher ailleurs que dans l'ouest

de la France... Coté élevage, en bio et avec le
Label rouge, les poissons bénéficient de plus
d'espace et ont une alimentation différente
(sans OGM par exemple pour le bio), mais
des enquétes ont révélé il y a quelques
années, dans le saumon notamment, que

les bio contenaient aussi des polluants...

OPTER POUR DU POISSON
DE LIGNE

Mais alors, comment faire son choix?
Enregardant les techniques de péche

et en optant pour du poisson de ligne. « Vous
serez alors assuré qu'il est fssu d’'une péche
durable », poursuit Ken Kawahara. S'il y a une
technique que tous les acteurs de la péche
durable indiquent d'éviter — mais qui est trés
utilisée —, c’est celle du chalut de fond, dont
limpact sur les fonds marins est trés

mauvais et qui tracte aussi de nombreuses
espéces non ciblées rejetées ensuite a l'eau.
Le chalut pélagique fait partie des méthodes
amoyen impact, tandis que les péches a pied
et au casier sont recommandées. Quvrez

l'eeil pour décrypter les étiquettes ou
demandez a votre poissonnier la technique
utilisée. Parmi les espéces phares péchées a
laligne, citons le bar, les différentes dorades,
le lieu jaune, le tacaud, la vieille... Sardines
et maquereaux — présents en nombre l'été -
sont eux souvent péchés au chalut pélagique.
«L'important est de diversifier ses achats.

Se focaliser sur une espéce va accentuer

la pression sur la ressource et donc créer la
pénurie, comme ce fut le cas avec le cabillaud.
Il faut aussi faire son choix en fonction

de notre situation géographique: par exemple,
achetez de la sardine lorsque vous étes sur

la cdte car elle supporte mal le transport... »,
expose Gaél Orieux qui propose aussi de

se tourner vers la cardine (sorte de limande),
lalimande, le lieu noir, le maigre, le pagre m

LES METHODES DE PECHE

L'ASSOCIATION BLOOM, ENGAGEE DANS LA PROTECTION DU MILIEU
MARIN, SENSIBILISE LE GRAND PUBLIC AUX BONNES PRATIQUES.
MODE D’EMPLOI POUR ACHETER EN CONNAISSANCE DE CAUSE,
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* Un hamegon avec un appat ou un leurre.
Les captures sont d'excellente qualité

et les espéces non ciblées peuvent étre
relachées vivantes et en bon état.

* Le casier est une structure rigide
recouverte d'un filet. L'animal entre par une
goulotte et ne peut en ressortir. Les captures
sont ciblées et d'excellente qualité.
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* Une ligne principale équipée de lignes
secondaires. La péche est de trés bonne
qualité mais cette technique peut engendrer
de nombreuses captures d'animaux non ciblés.

* Un grand filet vertical équipé de flotteurs
et lesté a la base. Le poisson est de trés
bonne qualité, mais la taille de la senne
(jusqu'a 1 km) peut étre problématique.

LA PECHE AU
CHALUT DE FOND

» Filet en forme d’entonnoir plaqué au fond
de l'océan grace a des panneaux métalliques.
Le poisson capturé n'est pas de bonne qualité
car écrasé et abimé. L'habitat est trés dégradé.

* Filet en forme d'entonnoir déployé au
fond de 'océan. La technique abime moins

le poisson que le chalut de fond, mais elle ne
laisse aucune chance aux espéces non ciblées.
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FAITES PARLER LES POISSONS

UN POISSON FRAIS NE MENT PAS. APPRENEZ A REPERER
LES SIGNES QUI VOUS AIDENT A FAIRE LE BON CHOIX.

L'aspect >>>

Le corps dans son
ensemble donne une
impression de rigidité
et de fermeté.

<<< L'odeur .
est fraiche
La peau >>> . etiodée,
Les écailles sont jamais forte.
luisantes avec XY
un léger film s
transparent
(le mucus). 2 g
Lapeauest. &
glissante
au toucher.
<<< La chair
parait ferme,
élastidue et
- brillante.
L'abdomen est.
sans taches.

<<<les ouil'es

Les ouies doivent étre
rouge clair et surtout
intactes. Si on ne

les distingue plus,
C'est un signe que

le poisson commence
a se dégrader.

£ L'egil>>>
doit &tre brillant
etbombé.

'/. 1
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« flchetez le poisson entier. §'il eal en filet, il est issu
d un circuit d’approvisionnement long. 1 U arrivée, vous pouvez
acheter un poisson qui a lrois semaines ! >

Ken Kawahara, secrétaire de la Plateforme
de la petite péche artisanale francaise.
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DES CHIFFRES
QUI FONT PLOUFFFF

En 2019, 49 % des volumes

de poissons péchés en France étaient issus
d'une péche durable, contre 15 %
ily a 20 ans, (selon U'lfremer).

La surpéche touche encore ZG %

des populations de poissons exploitées

et 2 % sont considérées comme

« effondrées » (la quantité de reproducteurs
est insuffisante pour le renouvellement

de l'espéce), parmi lesquelles le cabillaud
en mer Celtique.

3 3,1 % des stocks de poissons

sauvages seraient surexploités dans
le monde (selon la FAO).

LES SAISONS
DU POISSON

Evitez d'acheter certaines espéces lors

de la période de reproduction. La plupart
se reproduisent en hiver.

La liste ci-dessous est indicative

et peut varier selon les années et les régions.
Certaines des espéces se consomment,

bien s(ir, en plusieurs saisons.

En juillet: anchois, colin, chinchard, congre,
crevettes, écrevisses, homard, langouste, lieu,
langoustine, maquereau, merlu, raie, sardine
saint-pierre, saumon, thon, tourteau, turbot...
En aoiit: anchois, crevettes, dorade,
écrevisse, homard, langouste, langoustine,
maquereau, raie, sardine, saumon, thon.
Rendez-vous sur le site de Mr Goodfish
(www.mrgoodfish.com/especes/) ou sur
l'application mobile pour plus d'infos.

POUR EN SAVOIR PLUS

+ Consultez la carte des circuits
courts de la péche, réalisée

par l'association Pleine mer:
https://associationpleinemer.com/
cartographie-des-circuits-courts-
dans-la-peche/

+ Rendez-vous a La Semaine

de la péche responsable, organisée
en février depuis 4 ans par le Marine
Stewardship Council (MSC)

et I'Aquaculture Stewardship
Council (ASC) pour sensibiliser

les citoyens a la préservation

des ressources aquatiques.
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