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rL-gs POISSONS
PECHES EN HAUTE MER

Ce sont des poissons pélagiques qui vivent dans Ia tranche
d'eau depuis Ia surface jusque dans les couches d'eau profonde.

Les especes principales
80 % des captures de péche hauturiére dont les stocks sont
conséquents dans notre ZEE.

Thon blanc ou germon - Thunnus alalunga

Thon jaune ou albacore - Thunnus albacares

Les espéces dites accessoires
20 % des captures toutes espéces ci-dessous confondues

Mahi-mahi - (
Un poisson péché en surface
uniguement en saison chaude.
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essenciellement en été
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Poissons a rostre

Le marlin rayé, le marlin bleu,
Irface, peut le marlin noir, le marlineau et

150 l'espadon restent des captures

saisonnieres.

Wahoo ou tazar du large -

Saumon des dieux s
Un poisson capturé entre 300 et 600 m de
profondeur uniquement en saison fraiche.
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mOS PECHEURS DU GﬁAND LARGE,

DES SENTINELLES POUR
NOTRE OCEAN

teaux |

> Pour I évaluation
constante de nos
fessources..

//Les armateurs participent

%) activement aux travaux de

recherche visant a mieux
connaitre le milieu marin, en
communiquant leurs données,
enacceptant des observateurs
a bord et en offrant la possibilité
de-prélever des échantillons de
poisson directement a bord ou
au débarguement.
Le programme d'observateurs
financé par la Nouvelle
Calédonie est un véritable outil
d'acquisition de connaissances
sur les ressources mais.aussi de
dialogue entre les pécheurs,
fadministration et la recherche.

> Face a la pression
régionale grandissante
et a Ia multiplication ,
des acles de pirater‘ié\
sur les ressaurces '\
marines, \

les armements de péche
calédoniens travaillent en étroite
collaboration avec les dutorités.
Forte de sa présence toute
I'année dans les eaux du parc
naturel de la mer de corail, les
navires signalent toute incursion
de navire de péche étrangendans
notre ZEE. \

\
La pécherie hauturiere
s’investlit au quolidien
pour protéger nos

ressources marines. Les pécheurs

hauturiers sont des
acteurs centraux en
termes d'exploitation
et de gestion durable
des ressources
marines de nolre ZEE.

Pour plus d'information :

> Fédération des pécheurs
hauturiers de Nouvelle-Calédonie
fedph.nc@gmail.com

> Signe d'identification de la
qualité et de l'origine agricole de
Nouvelle-Calédonie
WWW.sigo.nc
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des Pécheurs

Hauturiers

CERTIFIE

L2 péche

en haute mer

en Nouvelle-Calédonie
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rL-A PECHE EN HAUTE MEE)

La péche hauturiére est caractérisée par le
fait quelle se pratique en haute mer, loin des
cotes et des récifs. C'est une péche qui cible

Fédéralion  |es grands poissons migrateurs évoluant en
des Pécheurs .
Hauturiers pleine eau.

OUVELLE-CALEDON;

En Nouvelle-Calédonie, les pécheurs professionnels
du grand large sont regroupés au sein de la Fédération
des Pécheurs Hauturiers.

> En 2016, la filiere compte P
A 1
6 armateurs de péche ’
. I,
pour 16 navires et 4 1,
ateliers de découpe. _- s

> En moyenne, chaque navire

l’ N effectue 20 sorties en mer par
\ ) .
v an, dites campagnes ou marees,
N . de moins de 15 jours.
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> Depuis 2013, ils naviguent, travaillent
et sengagent sous la certification
calédonienne «péche responsable »
dans le respect de la mer et de ses
écosystemes, des hommes, et du
consommateur.

> Zone de péche hauluriére

Zone de péche hauturiére
en Nouvelle-Calédonie

Zone lagonaire
et peu profonde
(inférieure a 1000 métres)

m DEMARCHE
«PECHE RESPONSABLE »

pecHe | Hisltoriquement, les pécheurs
= o—mg= | Calédoniens ont toujours
altaché une importance
G particuliere a I'exploitation
Mo ) durable des ressources, quiils
ont traduite en 2013 par la création
d'un Iabel de qualité “péche responsable”.
Cette certification est une garantie des
bonnes pratiques et un moyen de faire
reconnaftre le savoir-faire des entreprises
certifiées.
Le label permet aux pécheries
certifiées de garantir aupres
des Calédoniens:
> une bonne gestion de
la ressource ;
> une péche respectueuse
de l'environnement ;
> des regles d’hygiéne et une
veille sanitaire constante ;

La péche palangriere calédonienne
cible les thonidés (thons blanc et
jaune) qui ne sont pas menacées dans PR
la région. Cette pratique sélective caledonienne

grei. pratiq . représente
permet de capturer les especes o
> une tracabilité garantissant recherchées et déviter la 1 /o
\ongme et la qualité des caRture acad?ntelle seulement des
produits ; d'autres especes. captures de thons
> des bonnes conditions de travail et 313 palangre du
de sécurité a bord. Pacifique Sud. ##

La péche
hauturiére

> Un hamecon pour un poisson
La seule technique de
péche mise en ceuvre
par la filiere thoniére
calédonienne est la péche

a la palangre horizontale P/
dérivante communément
appelée « long line ».

Elle consiste a poser en

mer une ligne principale de
plusieurs dizaines de km, sur

flotteurs servant a régler la profondeur
de péche de la ligne

) Avancons,
laquelle sont accrochées des / munis d'un |
lignes secondaires armées hamegon \?_, f
d'hamecons. (Entre 1 600 et Ligne mére en nylon monofilament, appaté, que /
2 000 par ligne). Cette ligne généralement de 3 a 8 mm de diametre I'on agrafe a

la ligne-mére

est laissée a la dérive pendant

une dizaine d’heures, puis

remontée a bord. Réparti sur I'année et la surface exploitée, l'effort de
péche est relativement faible, avec environ 1 hamecon pour 110 km?
d'océan (soit 2 fois la superficie de la ville de Nouméa).

LA PECHE
HAUTURIERE
CALEDONIENNE
EN CHIFFRES

ans

cest I'ancienneté de la filiere péche
hauturiere calédonienne.

En moyenne

tonnes
de poissons sont capturées chaque
année par I'ensemble des armateurs
locaux. Par comparaison, un senneur
étranger qui péche dans la région
ramene 3000 tonnes de poisson par an
a lui seul.

15 1

palangriers locaux senneur étranger
= tonnes/an = tonnes/an

A A /
o de la péche est proposée
au consommateur calédonien

A o .
o est destiné au marché export
(Japon, Europe)

Plus de
personnes

vivent de maniére directe et induite de la
péche hauturiere.

Des équipages locaux qui travaillent
sur des navires immatriculés en
Nouvelle-Calédonie font que la
péche hauturiere est une filiere

% calédonienne.
Les Calédoniens
consomment autant de
poisson du large que de
porc issu d'‘élevages
locaux.



