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Les entreprises de comestibles renoncent
aux especes de poissons menacées

Le poisson est de plus en plus apprécié
en Suisse et dans le monde entier. Cela
a pour conséquences la surpéche dans
les mers du monde entier et la menace
de disparition de certaines espéces de
poissons. Toujours est-il que la deman-
de de produits respectueux de I’environ-
nement est en augmentation, de méme
que le nombre de poissons sauvages is-
sus de la péche durable et des aquacul-
tures. «foodaktuell» a questionné quel-
ques entreprises de comestibles sur leur
offre en produits durables.

Les organisations de protection de I'environne-
ment telles que le WWF et Greenpeace critiquent
réguliérement et a juste titre la surpéche dans les
mers du monde entier et la menace que cela re-
présente pour de nombreuses espéces de pois-
sons. En ce qui concerne les poissons sauvages,
la situation est tendue depuis plusieurs années.
Les prises accessoires incontrolées représentent
également un probléme: selon la méthode de cap-
ture, de grandes quantités d'espéces indésirables
de poissons ou autres animaux marins se pren-
nent dans les filets ou aux hamegons. Pour la pé-
che de poissons plats tels que le carrelet, |a sole
ou le turhot, on utilise des filets trainants de fond
qui engendrent des prises accessoires particulie-
rement importantes et qui détruisent les coraux.
D'autre part, la consommation de paisson est en
constante augmentation dans le monde entier, et
en particulier en Suisse. La protection des espé-
ces est devenue un theme trés important dans les
entreprises de comestibles. On trouve une issue
a ce dilemme surtout avec les labels certifiés pour
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les élevages (par ex. bio) et pour les prises sauva-
ges (par ex. MSC: voir complément spécial Sea-
food).

La branche piscicole est en train d'expérimenter
I'élevage en aquaculture des espéces de poissons
de mer les plus appréciées, mais cela donne beau-
coup de travail et prend beaucoup de temps, no-
tamment en raison des contraintes parfois élevées
des différentes especes de poissons. Les investis-
sements consentis dans les installations d'éleva-
ge ne sont de plus pas toujours rentables en com-
paraison de la p&che en haute mer. Toujours est-
il que I'on trouve depuis quelques années du ca-
billaud, de la sandre et du flétan blanc, espéces
menacées par la surpéche, provenant d'élevage.
A coité du saumon, des truites et des crevettes, on
trouve déja des espéces de poissons exotiques
comme le tilapia, le pangasius ou des poissons
nobles tels que le loup de mer vendus avec le la-
bel bio. Les poissons hio sont méme en plein es-
sor — la Foire de Bréme «fish international 2008»
a présenté de nombreux nouveaux produits hio.
Mais le fait qu'il v ait moins de problémes liés &
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I'environnement et aux résidus de substances no-
cives dans la chair ne sont pas les seuls argu-
ments en faveur du poisson bio: la chair est plus
ferme et moins grasse car les animaux ont plus de
mouvement. Marcel Baillods, pisciculteur bio de
Blausee AG constate que | «on reconnait les pois-
sons bio déja a leur apparence: ils n'ont pas de
nageoires rongées car ils sont moins agressifs et
moins stressés». Dans les élevages bio, la farine
de poisson utilisée est produite exclusivement &
partir de déchets de poissons de consommation
et les prescriptions régissant |'utilisation d'anti-
biotiques sont strictes.

Boom de la demande en produits label-
lisés

Plusieurs importantes entreprises de comestibles,
telles Dyhrberg et Bianchi, ont recemment rencon-
tré le groupe Seafood du WWF «ll faut prendre
soin des ressourcesy, souligne Paolo Bianchi. «Les
populations de poissons pourront alors également
se reconstituer. Pour nous, c'est une question de
principe. |l ne s'agit pas d'augmenter le chiffre
d'affaires». Bianchi adapte |'assortiment par éta-
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Les truites bio ne sont pas seulement «hio» mais leur chair est également plus ferme. Bioforellen sind nicht nur «bio» son-

dern haben auch festeres Fleisch.






