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DOSSIER DE PRESSE - Semaine de la Pêche Responsable Tous ensemble pour la préservation des océans, lacs et rivières



La Semaine de la Pêche Responsable Tous ensemble pour la préservation des océans, lacs et rivières AGIR MAINTENANT POUR DU POISSON ENCORE LONGTEMPS Sensibiliser à la consommation responsable de produits de la mer pour la préservation des océans, lacs et rivières, c’est le but de la toute première Semaine de la Pêche Responsable en France. Elle se tiendra du 20 au 26 février 2017. Elle est organisée conjointement par le WWF, le Marine Stewardship Council (MSC) et l’Aquaculture Stewardship Council (ASC) pour informer le consommateur de l’importance d’une pêche durable et d’une aquaculture responsable. Enseignes de magasins et entreprises de produits de la mer sont nombreuses à avoir répondu positivement à cet appel pour une Semaine de la Pêche Responsable en magasin, en restaurant ou encore sur la toile. Car aujourd’hui, si différentes approches sont évoquées et malgré la complexité des sciences halieutiques, tous s’accordent sur une même réalité : les ressources halieutiques s’épuisent, la consommation de poisson sauvage et d’élevage augmente, il faut agir dès maintenant pour pouvoir profiter des saveurs de la mer encore longtemps.



« L’océan est une ressource renouvelable capable de répondre aux besoins de toutes les générations futures si les pressions auxquelles il est exposé sont efficacement atténuées. Les institutions, l’industrie, les distributeurs, les pêcheurs et les consommateurs ont une grande responsabilité sur la durabilité des ressources et les conditions de vie des communautés des pays qui dépendent le plus de la pêche » Isabelle Autissier, présidente du WWF France



En chiffres :



Le sujet des produits de la mer soulève non seulement des questions de sécurité alimentaire - le poisson est aujourd’hui la principale source de protéines animales pour 1 milliard de personnes, notamment dans les pays du Sud – mais aussi économiques car c’est la principale source de revenus pour ½ milliard d’humains et la ressource la plus achetée au monde, 10 fois plus que le volume de café. Les enjeux sont également environnementaux puisqu’avec 90 millions de tonnes de poissons capturés chaque année, nous atteignons le seuil des volumes prélevés dans les océans. La FAO estime que 31% des stocks mondiaux de poisson sauvage sont aujourd’hui surexploités et 58% le sont pleinement (Rapport Sofia 2016 – FAO). De son côté, la consommation de produits de la mer augmente. À l’échelle du globe, elle a presque doublé en 50 ans pour atteindre une moyenne de 19,2 kg par personne. En parallèle, les techniques de pêche et de production évoluent. Aujourd’hui dans le monde, 50% des produits de la mer destinés à la consommation humaine viennent de la pêche sauvage et 50% de l’aquaculture. Avec ses 35kg de produits de la mer par habitant chaque année, la France arrive au 5ème rang des plus gros consommateurs européens derrière le Portugal (57 kg), la Lituanie (43 kg), l’Espagne (42kg) et la Finlande (36 kg). Et pour faire face à cette consommation croissante, la France est obligée d’importer 80% des produits de la mer qui sont vendus sur son territoire.



UNE SEMAINE D’ALERTE POUR DES EFFORTS TOUTE L’ANNEE Du 20 au 26 février, l’ensemble des partenaires, qu’ils soient pêcheurs, marques de produits de la mer, distributeurs, entreprises de la restauration collective ou partenaires institutionnels se mobilisent pour créer un mouvement en faveur la pêche durable et de l’aquaculture responsable sur le territoire national.



Informer le consommateur sur les lieux de vente dans toute la France Dans les différents points de vente des partenaires de la Semaine de la Pêche Responsable, la campagne prendra forme à travers une mise en avant et des promotions sur les produits de la mer labellisés MSC et ASC, des outils d’information pour mieux comprendre l’impact d’une consommation responsable, des fiches recettes pour inspirer le consommateur ou des dégustations de produits.



Une conférence grand public à la Maison des Océans S’attachant à mieux faire connaître la richesse et la fragilité des écosystèmes marins et à promouvoir une gestion durable et une protection raisonnée et efficace des océans, l’Institut joue un rôle primordial dans la médiation entre les acteurs scientifiques et socio-économiques d’une part, et le grand public et les grands décideurs politiques d’autre part. L’Institut océanographique, Fondation Albert Ier, Prince de Monaco, partenaire clé de cette première édition de la Semaine de la Pêche Responsable, organisera le 21 février à la Maison de Océans à Paris, une conférence ouverte à tous pour mieux comprendre les défis et les solutions pour préserver la biodiversité, les habitats marins et les zones côtières vulnérables.



Une exposition « Profession : Pêcheurs » à l’Aquarium Cinéaqua de Paris L’Aquarium Cinéaqua accueillera l’exposition photos « Profession : Pêcheurs » réalisée par le photographe Frédéric Briois en partenariat avec le MSC pour promouvoir auprès des visiteurs ces pêcheurs qui adoptent des pratiques respectueuses de l’environnement marin. Car sans eux, il n’y a pas de produits de la mer durables. Enfin, le 20 février, Jean-François Bury, de TOP Chef 2017 y donnera un cours de cuisine à base de produits de la mer responsables à des blogueurs désireux de partager avec leurs followers des bonnes pratiques de cuisine.



POURQUOI NOS PARTENAIRES S’ENGAGENT ?



Parallèlement aux différentes actions menées par les organisations environnementales, les institutionnels et les pouvoirs publics, les entreprises ont un rôle clé à jouer pour la préservation des océans, lacs et rivières. Les volumes importants de poisson qu’elles proposent, leur large distribution sur le territoire national ou international et leur rôle auprès des consommateurs en font des acteurs incontournables pour la préservation des écosystèmes marins. À travers leurs différents engagements respectifs pour les programmes MSC et ASC, elles sont nombreuses à prendre part aujourd’hui à ce même mouvement de sensibilisation pour la première édition de la Semaine de la Pêche Responsable.



« Soucieux de la préservation des ressources marines, Picard propose à ses clients près de 45 produits de la mer sauvages issus de pêche durable et labellisés MSC. Cela représente presque 40% de sa gamme Produits de la Mer et une large majorité des ventes de produits sauvages. L’enseigne développe également l’aquaculture responsable et propose depuis octobre 2016 sa première référence labellisée ASC, les noix de Saint-Jacques du Pérou. Cette certification récente devrait s’étendre sur une dizaine d’autres produits aquatiques d’élevage au cours de l’année à venir. Par ailleurs, dans le cadre de son partenariat avec le WWF, Picard souhaite renforcer les moyens permettant d’améliorer la durabilité de l’ensemble de ses produits de la mer. » Isabelle Kergourlay, Responsable de gamme Produits de la Mer, Picard surgelés



« Producteur d’huîtres en Charente Maritime, notre travail est étroitement lié aux bonnes conditions du milieu aquatique. Nous travaillons beaucoup sur les pays d’Europe du nord où la certification ASC est plus connue. Cette démarche valorise notre travail, sur le plan environnemental, elle met en valeur notre savoir faire. C’est également une fierté pour nos salariés, ils ont tous un rôle à jouer dans l’ASC et ça dynamise notre travail. C’est un label reconnu à travers le monde qui montre notre implication dans le respect de l’environnement et nos pratiques sociales. » Dominique Favier, Responsable qualité, Huîtres Favier



« (…) Les richesses des mers européennes commencent à montrer qu’elles ne sont pas inépuisables et la démonstration va se faire que l’Océanographie est seule capable d’enseigner comment on doit s’y prendre pour cultiver le monde maritime où se développe […] la substance alimentaire principale de l’Humanité. » Albert Ier, Prince de Monaco (1828-1922), en 1921



Ils sont partenaires de l’opération pour vous guider vers des produits de la mer durables et responsables



Les pêcheurs et éleveurs, premiers acteurs de la pêche responsable DES PÊCHEURS ET ÉLEVEURS ENGAGÉS À L’ORIGINE D’UNE CHAINE PLUS VERTUEUSE Cette semaine est l’occasion de mettre à l’honneur les pêcheurs et éleveurs, les premiers acteurs de qui ont fait un choix décisif pour la préservation de l’environnement.



Sans les pêcheurs et les éleveurs responsables, pas de produits de la mer durables ! C’est dans cette optique, que les pêcheries ou les éleveurs choisissent de façon volontaire de faire reconnaître leurs pratiques à travers les certifications MSC et ASC. On compte aujourd’hui à travers le monde 306 pêcheries certifiées MSC, dont 27 dans les pays en voie de développement (chiffres MSC 2017) ainsi que 417 fermes certifiées ASC dans 37 pays du monde. Les programmes MSC et ASC permettent aux pêcheurs et éleveurs, par la certification, de prouver, que leurs pratiques sont respectueuses de l’environnement ; ainsi, ils peuvent valoriser leur métier auprès du grand public. La certification MSC est accordée par un organisme tiers indépendant suite à un audit d’environ 18 mois : analyse scientifique des données de l’état des stocks prélevés, données sur les zones de captures, techniques de pêches utilisées, effort de pêche et pression exercée sur le stock, nombre de bateaux, quotas par bateaux… un ensemble de données très techniques sont mises à l’épreuve pour vérifier si les conditions de durabilité sont réunies et si les populations de poisson sont en bonne santé, les impacts sur les écosystèmes limités et le système de gestion de la pêcherie efficace. Dans la certification MSC, chaque pêcherie est unique. Elle se définit par une espèce cible, un engin de pêche, une zone géographique et un porteur de certification. Cette échelle d’étude est primordiale et nous permet ainsi de pouvoir distinguer les impacts environnementaux de pêcheries utilisant une même technique de pêche : un chalut de fond opérant sur des sols sableux n’aura pas le même impact que sur des sols plus fragiles riches en coraux. Les fermes aquacoles qui, après évaluation par des organismes tiers indépendants, obtiennent la certification ASC garantissent une préservation du milieu naturel, de la biodiversité, des réserves d’eau, des espèces et de la faune sauvage, un usage responsable de l’alimentation animale, le maintien d’une bonne santé des animaux et des conditions de travail respectueuses des employés.







SARDINE, CABILLAUD, SAUMON D’ÉLEVAGE : COMMENT SONT-ILS PÊCHÉS ET ÉLEVÉS ? La sardine, le cabillaud et le saumon sont parmi les espèces de poissons les plus consommés en France.



Focus sur des pratiques durables : Pour les pêcheurs et éleveurs qui ont choisi les programmes MSC et ASC, les efforts ont lieu toute l’année. Chaque pêcherie et chaque ferme est unique, évolue au sein d’un écosystème spécifique et utilise des méthodes de pêche ou d’élevage propres. Chacune d’entre elles adopte les bonnes pratiques qui leur permettent de répondre aux plus hauts standards environnementaux.



• La sardine est l’un des poissons les plus consommés des français. En conserve, frais ou surgelés, les consommateurs trouvent aujourd’hui de plus en plus de produits labellisés MSC. Certifiés MSC pour la première fois en août 2010, les 26 bateaux de la pêcherie française de sardine (Sardina pilchardus) opèrent en Bretagne Sud à la bolinche (senne tournante). La bolinche est un engin très rarement en contact avec le fond qui n’impacte pas les habitats marins et permet de cibler très précisément les bancs de sardine, n’occasionnant que peu ou pas de prises accessoires. Cette pêcherie observe un plafond journalier de captures, qui contribue au maintien des stocks. Des observateurs sont également embarqués à bord pour mesurer l’impact de la pêche sur l’écosystème.



« Pêcher la sardine est une activité importante pour notre flottille de bolincheurs. Nous avons la volonté de continuer à améliorer nos pratiques afin de nous adapter à un contexte en continuelle évolution. La certification MSC nous permet de valoriser notre pêcherie. Elle permet de faire reconnaître son mode gestion respectueux de la ressource et de l’environnement. » Patrice Pétillon, Président de l’association des bolincheurs



• Le cabillaud est le poisson blanc préféré des ménages français. En France, la pêcherie de cabillaud (Gadus morhua) et d’églefin d’Arctique Nord Est (Melanogrammus aeglefinus) représentée par le FROM Nord regroupe 2 chalutiers d’Euronor et 1 de la Compagnie des Pêches Saint Malo.



« La pêcherie a obtenu en avril 2012 la certification MSC car elle a prouvé que les populations de cabillaud et d’églefin sont aujourd’hui en très bon état et à leur maximum de renouvellement. Des mailles de filets plus grandes et des grilles d’échappement permettent de limiter la capture d’espèces non souhaitées et la gestion de la pêcherie est très efficace et en perpétuelle adaptation à l’état du stock. » Xavier Leduc, Directeur d’exploitation EURONOR



• Vous n’avez probablement jamais entendu parler de la légine et c’est normal étant donné que cette espèce est majoritairement consommée en Asie et aux Etats-Unis. Ce poisson à la chair tendre et gouteuse est pêchée dans les eaux des mers Australe autour des Îles de Kerguelen et Crozet par les armements français adhérents du SARPC (Syndicat regroupant au total 6 armements/entreprises basés à la Réunion). Certifiée MSC en septembre 2013 pour la zone des Kerguelen et janvier 2017 pour la zone de Crozet, la pêcherie de légine antarctique (Dissostichus eleginoides) a mis en place des campagnes scientifiques d’évaluation du stock afin de mieux comprendre la biologie de cette espèce à croissance lente et grande longévité. Il y a, sur tous ces navires, des observateurs scientifiques embarqués qui permettent de récolter des données sur le poids, la taille et l’âge des captures afin d’alimenter un modèle d’évaluation. Ces informations sur la ressource ont permis d’adapter les pratiques de pêche et de mettre en place, des mesures permettant par exemple, de laisser les individus non matures se reproduire. Des quotas ont également été fixés de façon à laisser un stock important de géniteurs et assurer le renouvellement de l’espèce. La légine étant un poisson très convoité, la pêche illicite a longtemps été un fléau pour la durabilité de l’espèce. Elle a pu être éradiquée grâce aux importantes mesures de la CCAMLR, des TAAF et des armateurs du SARPC. La vigilance demeure et en plus d’une surveillance satellitaire, des moyens nautiques participent au contrôle avec notamment un navire de la Marine Nationale et un navire de surveillance, géré par les armateurs, qui patrouille dans les zones plus 150 jours/an. Au total, cela représente donc 400 jours/ an de travail effectif contre la pêche illégale.



« SAPMER travaille à la constante amélioration et au perfectionnement de ses activités, pleinement conscient de ses devoirs d’exemplarité sur le plan de la gestion de la ressource et d’excellence sur le plan de la conduite des opérations. La certification MSC vient concrétiser la reconnaissance de ses engagements historiques en matière de pêche durable. » Adrien de Chomereau, CEO de SAPMER • Le saumon est un poisson très populaire en France, qu’il soit consommé à la maison ou hors-foyer. Aujourd’hui, 50 % des éleveurs mondiaux de saumon se sont engagés à atteindre la certification ASC en 2020. En France, la quasi majorité du saumon acheté est du saumon d’élevage et environ 75% provient de Norvège.



« Lerøy Seafood mise depuis de nombreuses années déjà sur l’aquaculture responsable et durable. Une production responsable nous est essentielle. «Beaucoup de nos clients se retrouvent dans nos valeurs et demandent des produits de la mer certifiés ASC. L’obtention de la certification ASC pour notre saumon nous permet de garantir aux consommateurs que notre poisson a été produit avec un minimum d’impact environnemental et social. La certification ASC fait totalement partie de notre stratégie de développement et nous augmentons chaque jour le notre nombre d’exploitations certifiées. » Anne Hilde Midttveit, Qualité, Environnement et RSE, Lerøy Seafood Group



DONNER DES MOYENS D’ACTIONS AU CONSOMMATEUR



Les consommateurs français ont une responsabilité importante et un rôle à jouer pour encourager le mouvement vers une pêche plus durable et une aquaculture plus responsable. Selon une étude indépendante* menée en 2016 dans 21 pays par GlobeScan pour le MSC, près de 9 consommateurs de poisson sur 10 en France sont sensibles à la pêche durable et 7 sur 10 se disent prêts à changer leurs habitudes de consommation afin de préserver les ressources marines. C’est une bonne nouvelle pour la santé des océans, mais, il y a encore une marge de progrès ! Plus les choix des consommateurs s’orienteront vers des produits de la mer durables et des produits d’aquaculture responsables, plus les pêcheries et les fermes aquacoles choisiront la voie de la préservation des océans, des lacs et des rivières. C’est le « crédo » du Marine Stewardship Council (MSC) et de l’Aquaculture Stewardship Council (ASC) dont les labels servent de repères simples et fiables pour du poisson pêché et élevé de manière durable et responsable. Car, lorsqu’ils font leurs courses, les consommateurs n’ont pas toujours le temps ni l’information sur l’origine du poisson, la technique de pêche utilisée ni l’état du stock ou la ferme aquacole d’origine. Il est donc crucial de pouvoir non seulement les sensibiliser à la spécificité et la complexité des sciences halieutiques tout en leur donnant un moyen simple et rapide de repérer, au moment des courses les produits respectueux de l’environnement marin.



* (https://www.msc.org/documentation/presentation-msc/etude-reconnaissance-label-msc/etude-consommateurs-poisson-resultats-france-2016)



le label MSC :



Face aux risques de la surpêche, le Marine Stewardship Council (MSC) s’engage pour la préservation des espèces et de l’habitat marin grâce à un label exigeant qui permet aux consommateurs de faire le choix de la pêche durable



le label ASC :



L’ASC (Aquaculture Stewardship Council) est un organisme de certification indépendant qui labellise le poisson élevé de manière responsable. Les produits proviennent d’élevages qui limitent leur impact sur l’eau, la biodiversité et l’environnement, qui respectent leurs employés et tiennent compte des populations locales.



le WWF :



Depuis 1973, le WWF France agit au quotidien afin d’offrir aux générations futures une planète vivante. Avec ses bénévoles et le soutien de ses 220 000 donateurs, le WWF France mène des actions concrètes pour sauvegarder les milieux naturels et leurs espèces, assurer la promotion de modes de vie durables, former les décideurs, accompagner les entreprises dans la réduction de leur empreinte écologique et éduquer les jeunes publics. Pour que le changement soit acceptable, il ne peut passer que par le respect de chacune et chacun. C’est pourquoi, la philosophie du WWF est fondée sur le dialogue et l’action.



Pour en savoir plus sur les activités organisées pendant la semaine, rendez-vous sur :



http://wwf.fr/semainepoisson Contacts Presse : MSC : Stéphanie POEY – [email protected] – Tel : +33 (0)6 28 54 19 85 WWF France : Annabelle Ledoux - [email protected] – tel. +33 (0)6 14 56 37 39 Manon Bertrand – [email protected] – tel. +33 (0)1 55 25 84 35



Suivez-nous et participez au mouvement TWITTER :



FACEBOOK :



@MSCpechedurable @ASC_aqua @WWFfrance



MSC : /mscpechedurable/ WWF : /WWFFrance/ ASC : /ASC-Aquaculture-stewardshipCouncil-2032749120284118/



HASHTAGS : @SemainePêcheResponsable @DuBonPoisson



INSTAGRAM : MSC : /mscpechedurable WWF : /WWFFrance
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