Etiquetage des poissons en Europe, deux poids
deux mesures

Pour mieux comprendre les changements et voir ce que vous pouvez vous attendre a
trouver sur les étiquettes des produits de la mer, la Commission européenne a édité
un guide a l'intention des consommateurs : Guide de poche des nouvelles étiguettes
de I'Union européenne apposées sur les produits de la péche et de 'aquaculture a
l'intention des consommateurs

Il en ressort que la réforme de la Politique Commune de la Péche (PCP) a travers son
volet Organisation Commune des Marchés (OCM) ne traite pas les acteurs de la filiere
péche avec la méme attention dans la transparence et la tragabilité du poisson...

D'un cbété, le circuit du poisson frais avec toutes les contraintes de transparence
imposées aux pécheurs et aux mareyeurs,

De l'autre, le circuit du poisson transformé ou I'étiqguetage du poisson est réduit au
strict minimum (a savoir le nom commun du poisson dans le cas des conserves) : pas
de zone de péche, encore moins d'engin de péche !!!

Démonstration en images

Maquereau a I'étal du poissonnier
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Cette étiquette apposée sur une boite de maquereau, de thon ou de sardine manque
cruellement de lisibilité.

L'étiquetage de ce produit transformé ne donne aucune information sur I'origine du
poisson mis en conserve. Or le lieu de péche (ou d'élevage) est un critere fondamental
de choix pour les consommateurs de plus en plus attirés par des productions locales
(ou hexagonales), et pour certains consommateurs trés sensibles aux droits humains
(par exemple : thon et crevette made in Thailande).



Pourquoi viser la tracabilité et la transparence de la filiere de poisson frais qui concerne

tout particulierement les acteurs de I'nexagone, pécheurs et mareyeurs de nos cotes
?

Au moment ou la Commission Européenne dit vouloir lutter contre la péche illégale
partout dans le monde, on ne peut étre qu'étonné du manque de lisibilité sur I'origine
du poisson transformé, ce poisson qui parcourt des milliers de kilometres et qui
traverse océans et frontieres des plus grands pays halieutiques, pour étre débarqué
incognito dans les rayons des supermarchés européens, et qui concerne dans ce cas
les acteurs de [limport-export (*) et [lindustrie  halio-alimentaire...

(*) En 2014, les échanges commerciaux concernant le marché européen se sont
élevés a 45,83 milliards d’euros pour 13,80 millions de tonnes de produits de la péche
et de l'aquaculture.

En résumé, le consommateur européen doit connaitre exactement l'origine du poisson
capturé par les pécheurs européens, et ne rien savoir sur l'origine du poisson importé
issu des 5 océans !!!

Pour Stefaan Depypere, chef de la direction «affaires internationales et marchés» de
la direction générales des affaires maritimes et de la péche : «Un étiquetage plus clair
permettra aux consommateurs de jouer leur réle dans le développement d’une
industrie durable de la péche et de l'aquaculture».

Ces changements ont également pour but de jouer leur réle dans la promotion d’une
péche et d’une aquaculture durables. Les produits de la péche constituent des
ressources biologiques renouvelables prélevées dans un environnement naturel, et la
péche est régie par des mesures de conservation obligatoires dont le but est la création
d’une péche durable.

Si les consommateurs doivent devenir partie prenante a I'exploitation durable des
océans, les étiquettes doivent leur fournir des informations compréhensibles,
vérifiables et précises. Les consommateurs ont également exprimé le besoin d’étre
mieux informés sur limpact environnemental des produits qu’ils achetent et la
Commission étudie actuellement la faisabiliteé d’'un label écologique pour I'ensemble
de I'Union européenne. Elle remettra son rapport plus tard dans 'année.

Source : http://aquaculture-aquablog.blogspot.com/



