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ORGANISATION

e La péche francaise se caractérise avant tout par sa diversité
due a son nombre important de facades (mer du Nord, Manche,
Océan atlantique nord, Mer Méditerranée, Caraibes, Littoral guya-
nais, Océan Indien, et de pécheries). En 2017, la France métro-
politaine comptait environ 4 400 navires, dont 3 500 de moins 700
dle_1 2 metres et moins de 200 de plus de 24 metres, auxquels o0 ——_
s'ajoutent 3 400 navires dans les régions ultrapériphériques. ~ \,\

e Lesventes se font pour la plus grande part dans les 37 halles a 500 ~
marée métropolitaines (autour de 80 %) et sont réparties entre 400
les quelque 280 entreprises de mareyage et 350 de transfor-
mation. 300

e ['aquaculture regroupe a la fois des entreprises de pisciculture 200 —~
(360 en eau douce et 35 de pisciculture marine) et de conchyli- - ~———
culture (2 400 entreprises) fédérées respectivement par le 100
Comitéinterprofessionneldes produitsdel'aquacultureetle e e e VR e e e e S e
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PRODUCTION

e En 2016, 465 000 tonnes ont été péchées en France, dont
78 % en péche fraiche et 22 % en péche congelée. 10 especes
représentent 60 % du volume total (thon, coquille Saint-Jacques,
sardine, merlu, baudroie, maquereau, merlan, lieu noir, cabillaud
et merlan bleu).

e En 2016, l'aguaculture francaise a produit 233 000 tonnes
(soit 825 millions d'euros), dont principalement 119 000 tonnes

COMMERCIALISATION

d'huftres, 55 000 tonnes de moules, et 28 000 tonnes de sal-
monidés.

La France se place ainsi au 4¢rang des producteurs européenS.J

TRANSFORMATION

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 regroupent, allotissent et filetent le poisson.

En 2017, il y avait 199 entreprises de transformation, pour un
CA de 5 ME. Les activités principales de ces transformateurs
sont tout d’abord le fumage/salage/saurisserie, ainsi que la char-
cuterie-traiteur de la mer, puis viennent la conserverie/soupe, la
1¢ transformation, la fabrication de plats cuisinés,
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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 res-
tauration (collective et commerciale). Les produits frais sont par-
tagés pour 3/4 par la grande distribution, 5 % par les poissonne-
ries et marchés et 1/5¢ pour la restauration, plutdt commerciale.
Focus: en 2016, on dénombrait 3 800 poissonneries, dont plus
d'1/3 non sédentaires, correspondant a 7 500 points de vente
essentiellement distribués sur le littoral.
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kg CONSOMMATION

Les Francais sont les 4 plus gros consommateurs européens de
produits aquatiques avec 33,6 kg éq. poids vif par habitant et
par an (25,5 kg pour I'UE 28). La consommation des ménages
régresse cependant de 1,3 % par an en moyenne entre 2013
et 2018

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

7 personnes sur 10 déclarent manger du poisson au moins une

Volume des achats en frais en 2018 (en tonnes)
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@ ECHANGES

e [abalance commerciale des produits aquatiques est largement
déficitaire ; - 4,4 milliards d€ en 2018 correspondant a 2,1 mt
équivalent poids vif importés et 0,6 mt exportés.

e Laprincipale espece importée est le saumon, en provenance de
Norvege principalement. VViennent ensuite la crevette, le thon et
le cabillaud.

e [es exportations sont majoritairement du saumon (notamment
fumé) et du thon (en conserves). L'Espagne et ['ltalie sont nos
principaux clients,

Echanges extérieurs de la France (en poids vif) en 2018
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Importations Exportations

Source : Douane frangaise

Valeur des importations par catégorie (en millions d'€) en 2018
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Valeur des importations par espéces (en millions d'€) en 2018
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Valeur des exportations par espéces (en millions d'€) en 2018 Valeur des exportations par catégorie (en millions d'€) en 2018
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