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ORGANISATION

- Lapéche francaise se caractérise avant tout par sa diversité due a son nombre important de fagades (mer du Nord, Manche, Océan
atlantique nord, Mer Méditerranée, Caraibes, Littoral guyanais, Océan Indien, et de pécheries). En 2019, la France métropolitaine
comptait environ 4 300 navires, dont 3 500 de moins de 12 meétres et pres de 200 de plus de 24 métres ; auxquels s'ajoutent 3 400 navires
dans les régions ultrapériphériques.

- Les ventes se font pour la plus grande part dans les 37 halles a marée métropolitaines (autour de 80 %) et sont réparties entre les
quelque 280 entreprises de mareyage et 200 de transformation.

- L'aquaculture regroupe a la fois des entreprises de pisciculture (590 en eau douce et 30 de pisciculture marine) et de conchyliculture
(2 500 entreprises) fédérées respectivement par le Comité interprofessionnel des produits de I'aquaculture (CIPA) et le comité
national de la conchyliculture (CNC).
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- En 2018, 561 000 tonnes ont été péchées en France. 10 espéces
représentent 60 % du volume total (thon listao et albacore, algues 300
brunes, coquille Saint-Jacques, sardine, merlu, baudroie, maquereau,
hareng et merlan bleu). 200
- En 2018, I'aquaculture frangaise a produit 188 000 tonnes (soit 100
691 millions d'euros), dont principalement 93 000 tonnes d’huitres,
49 000 tonnes de moules, et 34 500 tonnes de salmonidés. o
K H 4 N (o2} oy [s0] L ™~ [e2] - (a2} %o} N
- La France se place ainsi au 4¢ rang des producteurs européens. J 2 ¢ 8§ 8 g5 8 38 é S 5 5
— — ~N Y ~N ~ ~N N ~N ~N

= P&che fraiche et congelés mmmmm—— Conchyculture s Pisiculture

Produits liquide, sous : Co-produits
forme de soupe 2107 %
TRANSFORMATION 082%

Produits frais,
congelés, entier
SR

21,75 9

- En 2015, 278 entreprises de mareyage regroupaient un effectif de pres

de 6 000 salariés pour un CA de 2 400 millions d’euros. Les mareyeurs Produits salés, en
regroupent, allotissent et filetent le poisson. saumure, séchés, ...
- En 2018, il y avait 217 entreprises de transformation, pour un CA QBUGT'??

de 44 M€. Les activités principales de ces transformateurs sont
tout d'abord les produits salés, séchés, fumés ainsi que les produits
préparés ou conserves, puis viennent les produits frais, congelés,
entiers, avant les plats cuisinés et batons de poissons. Produits préparés
Plats cuisinés et U ... ou conservés (hors

batons de poisson ....... plats cuisinés)
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Source : FranceAgriMer, d'apres Oceanic Développement



COMMERCIALISATION

- La grande majorité des produits aquatiques est distribuée par la
grande distribution (jusqu’a 76 % pour les produits frais). Les produits
surgelés sont quant eux distribués a 30 % pour la restauration
(collective et commerciale). Les produits frais sont partagés pour %
par la grande distribution, 5 % par les poissonneries et marchés et
1/5¢ pour la restauration, plutét commerciale.

« Focus : en 2016, on dénombrait 3 800 poissonneries, dont plus
d1/3 non sédentaires, correspondant a 7 500 points de vente
essentiellement distribués sur le littoral.

CONSOMMATION

- Les Frangais sont les 4e plus gros consommateurs européens de
produits aquatiques avec 33,7 kg éq. poids vif par habitant et par an
(25,5 kg pour I'UE 28). La consommation des ménages progresse en
valeur de 0,9 % par an en moyenne entre 2014 et 2019.

- Deux especes, le saumon et le cabillaud, représentent les 2/3
des volumes de poissons frais consommeés. Les ménages les plus
consommateurs sont plutot séniors et aisés.

- 7 personnes sur 10 déclarent manger du poisson au moins une fois
par semaine (contre 9 pour la viande).

La balance commerciale des produits aquatiques est largement déficitaire :
- 44 milliards d*€ en 2019 correspondant a 2;1 mt équivalent poids vif
importés et 0,6 mt exportés.

- La principale espéce importée est le saumon, en provenance de Norvege
principalement. Viennent ensuite la crevette, le thon et le cabillaud.

- Lesexportations sont majoritairement du thon (en conserves) et du saumon
(notamment fumé). L'Espagne et I'ltalie sont nos principaux clients.
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Poissonneries : nombre de
points de vente pour
700 000 habitants
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Congelé 2285
Vivant, frais ou réfrigéré 2252
Conserves 991
Salé, séché, fumé 302
Usage non alimentaire 159
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Congelé 467
Conserves 260
Usage non alimentaire 14
Salé, séché, fumé 69
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