-DOSSIER : LES PRISES ACCESSOIRES
= SPECIAL : LE SAUMON DES DIEUX

aire, la Mer
la Péche

e 16éme Congrés des
Maires qui s'est tenu a
Rangiroa du 21 au 24
mars, a choisi de réflé-
chir sur les relations
tes entre "le Maire et la
Mer" Si, comme I'a fait remar-
quer le Président Gaston Flosse,
la uxtaposmon de ces deux
préter a sourire, le
est pas moins trés
e a la fois. Pour
; concitoyens en effet, I'océan et les lagons consti-
tuent des ressources économiques essentielles, et le role des maires
s'avere étre décisif dans la gestion des telles ressources.
Notre pays d:spose 'un fort potentiel et de nombreux atouts pour
développer sa pec?e. sa perliculture ainsi que des activités touris-
tiques diversifiées.| Notre domaine maritime, le deuxiéme du
Pacrﬁque sud aprés celui de I'Australie, represente a lui seul 75% des
ferritoriales francaise dans cette région. Sa zone économique
xclusive (Z.E.E) couvre environ 4,7 millions de km2. Elle offre en
outre un acces privilégié a des zones internationales de péche carac-
térisées par une forte concentration en poissons divers (notamment
des thonidés de qualité), avec des liaisons aériennes réguliéres qui
nous mettent a quelques heures de vol de deux des plus importants
marchés du monde, a savoir les Etats-Unis et le Japon.
Il semble légitime dans ces conditions que la mer soit au centre de
nos préoccupations, et que le Congrés des Maires de I'an 2000, sym-
boliquement, lui ait été consacré. Celui-ci comprenait entre autres,
trois ateliers de travail qui ont débattu respectivement, de la perli-
culture, de la gestion des espaces maritimes et de la péche cotiére.
Ce demier atelier a permis aux participants d'aborder avec des
£ agents du Service des Ressources Marines divers thémes tels que la
situation actuelle et I'évolution de la flottille et de la ressource ; les
problémes liés a la commercialisation des produits de la péche ; les
dispositifs existants d'aides (FIM, FEI, FADIP, FRED.etc.) et de soutien
a la péche cotiére (DCP, équipements frigorifiques, assistance tech-
nique, etc.), ainsi que la question de la professionnalisation du sec-
teur. Les principales résolutions adoptées a l'issue de cet atelier sont
résumeées dans I'encadré ci-contre.
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GOUVERNEMENT DE LA POLYNESIE FRANCAISE

MINISTERE DE LA MER

La conclusion générale de ce 16eme Congrés des Maires a été de
dire que si la péche, la perliculture, le tourisme et les activités de loi-
sirs constituent autant de richesses a valoriser davantage, il nous
appartient aussi a tous de les préserver par une gestion rigoureuse
de I'espace maritime, en conciliant les nécessités du développement
économique avec le souci de protéger notre environnement.

Llewellyn TEMATAHOTOA

Les résolutions votées par I'Atelier "Péche cotiére"

"Bien que toutes les assurances aient été données quant au potentiel
d'exploitation, le maintien et le développement de I'activité de péche
cotiére doivent passer par une meilleure organisation du secteur. Elle
doit se faire par :

- Le développement des équipements pour le soutien a la péche cotiére ;
- La simplification des dispositions administratives lors de I'octroi des
subventions ;

- La maitrise des circuits de commercialisation particuliérement pour les
iles éloignées de Tahiti

- Le controle des prix ;

- L'exclusivité de la commercialisation aux véritables professionnels ;

- La diversification des produits issus de la péche cotiére, a commercia-
liser sur les grands centres de consommation ;

- l'information des pécheurs sur les dispositifs d'aide mis en place. Des
garanties bancaires moins contraignantes. Les participations financiéres
de la SOFIDEP étendues a des projets plus modestes ;

- La communication et la formation au profit des iles éloignées ;

- L'acceés a l'information sur la constitution des sociétés de péche ou de
mareyage."

TE PARAU A TE FAATERE HAU NO TE MOANA

Amuiraa i Rangiroa no te rururaa matahiti, te mau Tavana Oire no Polinesia Farani o
tei maiti e te feruri te mau tuatiraa i rotopu te Tavana Oire e te miti, haapapuraa oia-
hoi ta ratou fifi no te opereraa te mau manaonaoraa. No te rahiraa o te huiraatira ua
riro oia, te moana e te mau roto ei faufaa papu, e te chipa a te mau Tavana Oire no
te hiopoa e te faatereraa teie faufaa. E toru piha ohipa o tei tuatapapa hia i roto i teie
rururaa, te ohipa o te parau, te faatereraa te area moana e te tautai na te pae. Teie
tuhaa hopea ua nehenehe ta te mau taata o tei ruru e tuatapapa apiti hia mai te mau
rave ohipa o te piha toroa S.R.M. e rave rahi tumu mai te haamaitairaa te mau pahi e
te faufaa ; te mau fifi na roto ia te tapihooraa te mau faufaa o te rava'ai ; te mau tau-
turu e vai nei te tururaa te rava'airaa na te pae, oia toa te uiuiraa no te rave tamauraa
te reira tuhaa.

Te faaohiparaa te mau faufaa o te miti ua riro hoe o te mau poro puai no te haamai-
tai faahou. Mai te mea te mau utaraa i rapae no te mau poe hoe te reira ravea papu,
te vai atoa nei te parau no te rava'ai, parau mau ua fa otia hia, te tapea nei e te manao-
noa hia e te hau. Oiahoi te faatereraa o te fenua nei o tei faataa e 3 miria farane te
numeraraa o te ohipa no te mau utaraa o te ia e faa ohipa hia i te matahiti 2005, no
reira ua faaotihia te haamauraa hoe totaiete, te S.E.M. "Tahiti Nui Rava'ai", na na e faa
ohipa te mau aufauraa i hinaaro hia no te haamau hoe tabula ohipa o te mauihaa na
roto ia i te haamaniraa i na matahiti e pae e fi mai nei, 56 faurao api no te rava'airaa
; no te titau oia hoe i te matahiti hoe hoturaa e 22 000 tane i te area matahiti 2006.
Te titau hia nei ia haapaari hia te mau haapiipiiraa o te mau horo pahi e ia nehenehe
atoa e haapii 10 horo pahi api i te matahiti e omua te reira i te matahiti 2002.
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erie palangriére polynésienne concentre son effort

-avec 300 tonnes. Cependant ces trois espéces ne consti-
qu’environ 60% des captures totales si 'on comptabilise
es les espéces, commerciales ou non, qui mordent aux hame-
5 ; les 40% restants forment ce que I'on appelle les prises
ssoires qui peuvent avoir un intérét commercial (poissons a
tre, maﬁi‘mahi, elc.) ou pas (requins, uravena, mana, etc.).

ccessoires commerciales péchées a la palangre hors pois-
rostre (marlins et espadon), composées par 2 espéces de

le cadre du programme ECOTAP sur la distribution et le compor-
tement des espéces péchées a la palangre, réalisé conjointement
entre 1993 et 1997 par le SRM, I'lFREMER et I'IRD.

DISPONIBLES ACTUELLEMENT

- les poissons lagonaires (3) - les poissons du large (2)

- les poissons de profondeur (1) - les crabes (1)

1- Liste des principales espéces capturées par la pécherie
thoniére en Polynésie francaise

 des dieux) avec un intérét particulier pour ce dernier.
Les poissons a rostre et les autres espéces non com-
' iales feront I'objet d’articles a paraitre ultérieu-

es s’intéressent de plus en plus a ces
spires car pendant trop longtemps leur
capture était complétement négligée. Or il s’avére
que I'équilibre d'un’ systéme écologique dépend de
Pensemble des espéces qui le composent et des
captures trop intensives d’espéces non ciblées peu-
vent nuire a cet éiuilibre. Par ailleurs une capture
_considérée comme accessoire aujourd’hui peut
représenter une re source économique importante

d s futur.

/e tableau 1 présente toutes les espéces recensées f
/' qui sont péchées dans les eaux polynésiennes par
les thoniers locaux ; au total elles représentent plus |
d’une quarantaine d’espéces. Parmi toutes les tech- |
niques de péche utilisées en Polynésie, la palangre |
est celle qui occasionne le plus de prises accessoires
puisqu’elle permet a une large gamme d’organismes
camnivores de mordre a I’hamecon.

La plupart des résultats présentés dans ce dossier,
sont issus des péches expérimentales menées dans
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Te rava'airaa a te mau pahi tai'a haapainu no Polinesia tei
nia e 60 % no te aahi. Te toea o te mau tai'araa e nehene-
he e faataa e maha ahuru e tiahapa huru ia tei roto atoa te
mau ia mai te mau haura
Vetahi o te mau huru ia te tapihoohia nei te vaira vetahi aita
roa. Ua faataahia e maha huru ia o tei tapihoohia : te paere,
te mahimahi, te papio e te tamonatua. Te mau haamarama-
ramaraa no nia i te huru o te mau ia no roto mai ia te tabu-
la maimi a te ECOTAP.
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COMMERCIALES
REJETEES

_ Mahi - Coryphéne equiselis (Pompano)

Nom tahitien Nom francais Nom latin
Aahi taria Thonblanc/ Germon | Thunnus alalunga
Aahi tatomu Thon obese Thunnus obesus
A ahi rearea Thon jaune Thunnus al bacares
Aahi taria poto Thon rouge du sud/nord |Thunnus maccoyii/ T.
thynnus
THONS Auvhopu Boniteaventrerayé Katsuwonus pelamis
Otava Bonite 2do s rayé Euthynnus affinis
Yau Thon a dents de chien  |Gymnosarda unicolor
A ahi poa rahi Thon papillon |Gasterochisma melampus

Mola mola
Grammuistes sexlineatus
Alepisaurus ferox

Scombrolabrax heterolepis




Paere “Thazard” (Aconthocybium solandri)

‘est une espéce qui fréquente les eaux de surface des
zones tropicales et sub-tropicales des trois océans. Le tha-
zard est un poisson pélagique qui préfére la proximité des
terres ou des hauts-fonds. Il vit en surface seul ou en
. groupes d’'une dizaine d’individus souvent concentrés sous
es epaves Il ne semble pas avoir de comportement migratoire

éur comprlse entre Pextrémité du bec et le milieu de la fourche
e. Le thazard peut atteindre le poids respectable de 80 kg
mais en genéral celui-ci est compris entre 10 et 30 kg.

2 Clé taille {longueur & la fourche)-poids pour le thazard

1Fem Poidskg LFcm Poidskg LFcm Poidske LFcm Poids kg
70 23 95 53 120 11.2 145 19,9
& 7 27 00 64 125 126 150 321
<1 X2 Saos 74 s 143 155 244
85 39 10 $6. W ice 160 269
90 4.6 15 9g 40 179 165 295

~ Le thazard est un poisson de surface qui est capturé le plus souvent
dans les deux cents premiers métres avec des rendements maxi-
- maux dans les 50 premiers métres. C'est un poisson qui mord trés
souvent sur des hamecons en mouvement (56 % des captures). Ce
demier résultat souligne un comportement de chasseur actif en sur-
face. Le thazard est souvent remonté mort aprés sa capture (74 %
des individus capturés) méme s'il n’a mordu qu’'une demi heure
ant le virage (1/3 des poissons étaient déja morts).

ntérét commercial
Le thazard représente un volume total de production de 217 tonnes
en 1999 dont 136 tonnes (soit 63 %) a mettre sur le compte des
palangriers. Sur ces 217 tonnes, 192 tonnes sont vendues sur le mar-
ché local et 25 tonnes exportées soit 1,5% de la production.
~ L'importance du volume exporté par rapport au tonnage vendu
. localement est liée au fait que ce poisson est commercialisé a un
~ prix relativement bas (prix moyen 1999 au MIT : 269 CFP/kg), donc
- peu intéressant sur le marché local et est moyennement recherché
- par les consommateurs polynésiens ; les deux facteurs étant bien
- st liés. Les prix proposés en avril et mai 2000 au marché d'intérét
. temirorial, qui ont atteint environ 500 FCFP/kg, laissent néanmoins
- augurer une meilleure commercialisation sur le marché local
_moyennant sa transformation sous forme: de filet, trés apprécié par
les consommateurs.Les poissons de grande taille sont utilisés pour
la fabrication de thazard fumé, produit dans lequel cette espéce a
_de réelles possibilités de valorisation aussi bien pour le marché
local que pour I'exportation. D’autres types de fransformation tels
_ que la fabrication de charcuterie de poissons sont également envi-

sageables avec cette espéce.

o,

Le mahimahi

Mahimahi “Coryphéne” (Coryphaena hippurus)

| s'agit d'un poisson océanique qui fréquente toutes les zones

tropicales, subtropicales et méme tempérées chaudes des trois

océans. Il évolue de préférence dans les couches de surface ce

qui le rend donc peu vulnérable a la palangre, tout comme le
thazard. Les meilleurs rendements sont obtenus dans les cinquante
premiers meétres. Il se regroupe fréquemment en petits bancs sous des
épaves dérivantes surtout aux stades jeunes mais vit en couple a I'dge
adulte. Le mahimahi est présent dans toute la zone polynésienne mais
il faut toutefois noter qu'il est peu capturé a la palangre au nord du
paralléle 15°S. Le début du deuxiéme semestre, c’est a dire la pério-
de de juillet a septembre, apparait comme la plus productive et en
particulier dans le secteur des iles de la Société.

La croissance du mahimahi est trés rapide ; Elle a été étudiée par dif-
férents scientifiques qui ont permis de valider une correspondance
entre la taille (longueur a la fourche) et I'dge (tableau 4). C'est donc un
poisson présentant de fortes potentialités pour I'élevage, en particu-
lier les males dont la croissance est plus forte. Le mahimahi peut
atteindre le poids de 50 kg mais les captures comportent générale-
ment des poids compris entre 7 et 15 kg.

Il faut signaler I'existence dans nos eaux d’une autre espéce de mahi-
mahi (C. equiselis) dont le poids ne dépasse pas 8 kg ; il se distingue
du mahimahi commun par un corps plus haut, des nageoires pecto-
rales plus longues et une nageoire anale convexe.

Les femelles montrant un stade de développement des ovaires
proches de la ponte ont été capturées entre février et aoiit. Il pourrait
donc s'agir la de la principale saison de reproduction

A la palangre dérivante, le mahimahi est souvent capturé sur des
hamecons en mouvement. Il est particuliérement attiré par les appits
lors de la remontée de ligne. C'est le poisson qui attaque le plus les
hamecons lors de la remontée et lors des mouvements de la ligne en
général. Le mahimahi posséde une excellente résistance aprés sa cap-
ture, puisque lors des péches expérimentales tous les poissons ayant
mordu 3 heures avant le virage ont survécu. De 4 a 6 heures avant le
virage 67 % des poissons ont survécu et de 7 a 9 heures, 50 % étaient
encore vivants.

Par ailleurs, 2 taille égale, les males sont plus lourds que les femelles
en particulier a cause de leur téte proéminente.

3 - Clé taille (LF) / poids pour le mahimahi (fous sexes confondus)

Te paere :

Hoe teie huru ia e ora nei i roto i te mau pape veavea, i nia i te iriatai, mea
pinepine i piaiho i te mau teitei hohonu aorera i te mau motu. E ora oia anae
aorera e pupu e rave rahi auhuru ratou e mea pinepine i raroae i te mau tumu
raau painu. Te paruai 2 e horoa mai te tuatiraa i rotopu i te roaraa e te faito
o te mau ia mai teie huru. E amu pinepine te: paere i te mau matau e hauti
nei i te taime a tuuhia aorera te taime a iritihia oia te taura tai'a haapainu i
roto ihoara na pae ahuru metera matamua.

Te hoo hia nei i te matete i te hoe faito haihairoa e vetahi taime e hapono-
hia oia. E nehenehe atoa e rapall ma te honi aorera e haaperehuhia i roto i
te taviriraa.

Taille (cm) Poids (kg) Taille (cm) Poids (kg) |
70 2.9 105 94
75 3.6 110 10,8
80 43 115 123
85 5,1 120 139
90 6.1 125 156
95 7.1 130 17,5
100 8,2 135 19,5
Te mahimabhi :

Mai te paere, te mahimahi hoe ia id no te iriatai e au oia i te mau vahi veavea e
amu atoa oia i nia i te mau matau e hauti nei. Te vahi e tautaihia nei tei te hoho-
nuraa mai te 0 tae atu i te 150m e te vahi tamau tei rotopu ia 0 tae atu 50m. |
Polinesia Farani, e mea varavara i te tautai hia i te apatoerau i te 15°S. Te paruai 4
e faaite mai tona roaraa o te mau ia tei te huru o tona matahiti a faaite mai tona
tupuraa huru vitiviti e faariro hia te mahimahi hoe huru ia e anaanatae ia faa'apu
hia

Hoe teie ia taae e au hia i te matete e pau te taatoa o te mau hotu (377 tane i te
matahiti 1999). Tona mau hoo tei nia roa, tona hoo i te matete tud : 622 F/kg. Hoo
te ia taatoa, aorera fapupu, aorera mea harahara, aita oia e faatupu hoe tauiraa.




e palangriére Y&

a) Papio des marquises

4 - Clé taille (LF) / age pour le mohimahi dans les eaux de Hawaii

Age Méles Age Miles  Femelles
en mois 'i;féncm LFen cm en mois LFenem LF.e%ném'.:
1 i 22 3 95,4 86,9
2 | 18,8 ' L 1043 043
3 .:_"'3-4,9, 10 1124 100,8
4 - & . 1 .1-1-i§,-'7 106.7
5 62,7 12 s 11,8
6 747 13 1323 164
7 8556 14 137.7 120.5

Intérét commercial

En 1999, 377 tonnes de mahimahi dont 101 tonnes par les palan-
griers (soit 27 %) ont été péchées par 'ensemble de la flottille
hauturiére et cotiere. la plus grande partie de cette production,
238 tonnes (63 %), provient de la péche des poti marara grace
notamment a la technique du harponnage. Contrairement au
thazard, le volume de mahimahi exporté est négligeable et se
chiffre en dizaines de kilos. Cette situation découle du fait que
I'espéce est particuliérement recherchée sur le marché, ce qui
explique un prix élevé (prix moyen 627 CFP/kg au marché d’inté-
rét territorial en 1999).

Le produit étant bien vendu sous forme brute (frais ou congelé),
il fait I'objet d’aucune tentative de transformation mis a part les
tranchages en darnes ou en filets.

Les papio ou parv papio

es papio sont des poissons de la famille des Bramiidae

que I'on rencontre dans les mers tropicales et tempérées.

Au moins cing espéces sont réguliéerement capturées en

Polynésie : Il s’agit du papio commun, du papio des
Marquises, du papio du sud, du papio élancé et du papio graci-
le.Le papio commun (Taractichthys steindachneri) est,comme son
nom lindique, le plus capturé et c’est de lui qu’il s’agira aux cha-
pitres suivants.Le papio des Marquises (Taractes rubescens) pré-
sente des sortes de scutelles (écailles modifiées typiques des
carangues) au niveau du pédoncule caudal. Le papio du sud
(Eumegistus illustris) est le plus argenté et sa téte présente un
front plus prononcé.

Le papio élancé (Taractes longipinnis) est plus longiligne et
d’une couleur plus terne; ses nageoires dorsales et anales sont
plus courtes et la caudale est de couleur uniforme. Une cinquié-
me espece de taille beaucoup plus modeste est le papio gracile
et concemnerait a priori Brama sp.

Le poids du papio commun se situe habituellement autour de 5-
7 kg mais des individus de 15 kg ont déja été capturés.
Tous les papio fréquentent les couches océaniques profondes

¢) Papio du sud

b) Petit papio

mais il semblerait qu’a proximité des hauts-fonds, i
plus proche de la surface. Les meilleurs rendements ont

est présent dans toute la zone polynésienne, semble plus &
dant dans la région des Marquises mais il est connu que to
hauts-fonds et notamment ceux des Australes en recélent
culiérement. .

Le papio ne semble pas trés attiré par les hamecons en moév -
ment. Seulement 11 % des captures est survenue péhdant
phases de mouvement de la ligne. Il faut cependant prend
considération que le papio est un poisson de profondeur

donc moins en contact avec les hamecons en mouve 'é’r'lty'
contrairement aux poissons de surface. Ce poisson surﬁt trés
bien apres sa capture sur la ligne : 100 % des papio ont survécu
aprés 1 heure, 80 % aprés 2 a 6 heures et quand méme 50 %

aprés 9 a 10 heures au bout de la ligne.

5 -Clé taille {longueur & la fourche) - poids pour le papie

38 5 52 48 6 | 86
40 1.8 54 = dE 68 4

42 = _ 56 - &R g9

44 . 5 o7 I

6 - 28 : 60 3 .

8 - % @ - 4 %

I :7,8-"-‘-"5' 78

Intérét commercial ..
Cette espéce affectionne les eaux profondes qui sont encore peu
exploitées par les palangriers et encare moins par la péche cotié-
re. La production de papio reste marginale : 7 tonnes en 1999
capturées en quasi totalité par les palangriers. e .

C’est un poisson encore méconnu cu grand public mais qmest -
de plus en plus apprécié des consommateurs avertis. Ce qui
explique le prix relativement bas des spécimens qui sont mis en
vente (prix moyen autour de 300 CFP/kg en 1999) car il faut indi-
quer que la plus grande proportion de papio n’est pas mise en
vente mais jalousement gardée par les pécheurs en guise de
butin. La totalité des produits est consommeée sur le marché local
qui est probablement appelé a s’accroitre, tout co’mme'_léks'j?pﬁx.

Te papio :

Te vai nei e 4 e aore ra 5 huru papio i Polinesia Farani, e mea taae to ratou
huru. Te mau haamaramaramaraa no nia i tona oraraa o tei faahiti hia i roto i
vetahi apu parau no nia i teie huru id e mea pinepine roa.

E ora nei teie id i te mau vahi hohonu, i rotopu i te 350 e tae atu e hau i te
500m, aita e ohipa pinepinehia e te mau pahi tai'a. E tautai pinepinehia i piai-
ho i te mau vahi papa’u. Noatu tona hohonu no te rava'airaa, e mea pinepi-
ne ia huti hia oia i nia te vai ora noa nei i nia i te matau, na te reira e faaite
mai tona huru ora i te mau hohonu atoa.

Te haamata nei te mau taata e au i amu teie huru i3, aita atoa te huiraatira e
matau ia na no te varavara te taime tautairaa. E 7 tane anae o tei tautai hia e
te mau pahi tai'a i te matahiti 1999.
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- e saumon des Dieux est une espéce cosmopolite que
I'on rencontre dans les zones tropicales et tempérées
chaudes des trois océans. Il est connu pour fréquenter
les eaux profondes jusqu'a 500 métres de profondeur. En

Polynésie francaise les meilleurs rendements ont été obtenus

entre 300 et 450 meétres de profondeur. Ce poisson n’a jamais

éte capturé au dessus de 200 métres. C’est autour de I'archipel
des Tuamotu qu’il se montre le plus abondant, avec des rende-
1ents qui ont atteint jusqu’a 0,54 individus pour 100 hamecons
soit 25,6 kg) lors des péches scientifiques. Les rendements
moyens obtenus par les professionnels entre 1996 et 1999 ont

- varie entre 1,1 et 1,5 kg/100 hamecons avec les meilleures valeurs

istrees dans les archipels de la Société et des Tuamotu-
ier. Il est pratiquement absent des eaux situées au nord de
12°S. Le secteur le plus productif est situé entre les latitudes 14°
et 20° S. Aucune variation saisonniére marquante n’a été obser-
vée concemnant la distribution géographique de I'espéce et les
rendements obtenus.

T

venir

1) Partie Ventrale - 2) Partie Dorsale - 3) “joue” ou est prélévée la Bavette du saumon des dieux

Ce poisson semble apprécier les eaux froides, la température
moyenne de I'ensemble des captures réalisées sur cette espéce
étant de 18,6° C. Toutefois, il a I'habitude de fréequenter des eaux
relativement bien oxygénées. La présence d’une oxycline mar-
quée (chute brutale du taux d’oxygéne dissous a partir d’une cer-
taine profondeur) explique sans doute sa raréfaction dans le
Nord de la ZEE polynésienne.

Le contenu de I'estomac de certains individus capturés a été ana-
lysé afin d’avoir une idée plus précise des préférences et des
habitudes alimentaires de ce poisson. La présence de proies
caractéristiques des eaux profondes a été notée, confirmant ainsi
I'habitat profond de I'espéce.

Le Saumon des Dieux montre ainsi une préférence marquée
pour les céphalopodes (calmars, pieuvres) qui représentent plus
de 60 % des proies ingérées. lIs sont suivis des poissons, les crus-
tacés n’étant que faiblement représentés.

Le saumon des Dieux n’a jamais été capturé sur des hamecons
en mouvement. C’est un poisson profond qui ne semble pas
avoir un comportement de chasseur trés actif. Ce poisson survit
trés bien aprés sa capture sur la ligne, puisque 100 % des indivi-
dus étaient toujours vivant 3 heures aprés avoir mordu, 80 %
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Profil de la femelle saumon des dieux

Tranchant du ventre méle

Profil du méle saumon des dieux

aprés 4 a 5 heures sur la ligne et 50 % aprés 5 a 7 heures.

Bien qu’extrémement rares, des captures ont déja été signalées
sur des DCP a la ligne de fond ; cette rareté s’explique aisément
par le fait que les profondeurs habituelles balayées par les
pécheurs qui ciblent les thons jaunes et le germon se situent
dans l'intervalle 150-300 m.

Le saumon des dieux dont le poids habituel se situe entre 35 et
55 kg peut vraisemblablement atteindre le quintal, mais sa bio-
logie n’est pour I'instant qu’effleurée.
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Intérét commercial
Le Saumon des Dieux présente une forte valeur marchande en
poissonnerie. Son prix est comparable a celui de I'espadon
(Xiphias gladius) qui est actuellement le plus élevé du marché de
détail. Cependant le prix producteur de cette espéce reste rela-
tivement bas, autour de 355 CFP/kg en 1999. La forte valeur ajou-
tée s’explique par le fait que lors de sa transformation en filet, le
taux de perte pondérale est important (de 40 a 60% selon les
parties récupérées) et le travail de découpage plus délicat. Le
produit bénéficie par ailleurs d’'une image valorisante grice a un
effet de marketing renforcée par la relative rareté du produit. En
1999, 137 tonnes ont été péchées en Polynésie francaise a mettre
entiérement au compte des palangriers dont 4 tonnes sous
forme de filets congelés ont été exportées.
Le saumon des dieux séduit par son plumage (sa beauté, sa taille,
ses couleurs, sa forme) mais nous verrons dans ce qui suit que
le ramage est tout aussi intéressant : enquéte réalisée aupres des
pécheurs et des mareyeurs.

Te tamonatua :

Te tamonatua, hoe atoa id no te mau vahi hohonu tautai hia nei mai 300 tae atu
450m, aita oia i tautai hia i nia e 200m. | te otia moana no Polinesia, te manao
hia nei e mea rahi i rotopu i te 14° e te 20°S, apatoerau no te mau motu Tuamotu
apato’a no Totaiete. E au oia i te mau vahi toetoe, ati ae te 18°C, e mea oraora
maitai : na te reira e faaite te varavara i nia i te 12°S. Te tuatapaparaa o te mau
maa tana e amu nei e faaite mai te amu nei oia e rave rahi te mau huru fee e te
mau ia e ora nei i te mau vahi hohonu, e haapapu nei te vahi o tana e ora nei
i te mau vahi hohonu.Te taime a rava'ai hia oia no te maimiraa, aita roa i tautai
hia i nia i te mau matau e hauti nei, na te reira e faaite mai te maa tana e au ia
amu e mea varavara ia hauti.. Mai te papio tona huru, te taime a huti hia i nia e
mea ora oia. Tona hoo i te matete tei nia roa mai te haura atoa tona huru e au
hia i te mau taata e amu nei, e rave rahi mau vahi o teie ia e mea faarue te taime
a tapupu hia no te harahara. Tona moni hoo i te matete tu6 i te matahiti 1999,
tei nia ia i te 355 F/kg. | te matahiti 1999, 137 tane no teie ia o tei hoo hia i te
matete no te fenua nei. Mai te mahimahi, e hoo hia teie id mai tona huru ma te
taui ore mauti tona hoo teitei.
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Lecons apprises des pécheurs

»ap Nous remercions particuliérement Tonio, Coco et Edmond pour les précieuses informations sur le saumon des diewx.
es discussions avec les pécheurs s’avérent toujours
payantes. Pour preuve, les éléments suivants, qu’on ne
trouve dans aucun manuel, permettent d’en savoir un
peu plus sur la biologie du saumon des dieux sur lequel,

a priori, on ne connaissait pas grand chose.

Maiéile ou femelle

A partir des illustrations de la page 6, il est aisé de reconnaitre
d’un simple coup d’ceil le saumon male du saumon femelle. Il
faut regarder du coté du ventre, tant en vue de profil (arrondi ou
anguleux) que de dessous (épaisseur et concavité).

Ainsi le male a un ventre anguleux, épais et concave (creux) tandis
que la femelle aura un ventre arrondi, étroit et plat ou convexe.
Comme le mahimahi, le saumon méle est généralement de plus
grande taille que la femelle (en général 50 kg contre 35 kg).
L’expérience des pécheurs permet d’en savoir un peu plus :

* un sex-ratio en faveur des males, c’est a dire en gros 1 femel-
le pour 4 & 5 males capturés

* des couples se forment puisqu'’il arrive frequemment de captu-
rer les saumons des dieux par paire sur le méme " basket "

« si les plus gros spécimens capturés atteignent 60 kg, les plus
petits ont rarement moins de 20 kg (un pécheur a méme avancé
10 kg !). Se pose donc la question de la zone de nurserie sachant
gu’un juvénile a déja été capturé au chalut pélagique dans la zone
des Marquises dans le cadre du programme ECOTAP.

Lecons du mareyeur

Le saumon des dieux a une anatomie trés particuliére caracté-
risée par I'existence d’un plastron ventral trés coriace qui exige
une technicité particuliére pour le mettre en filet. On pourrait
dire qu’il ressemble, a bien des aspects, a la tortue avec I'exis-
tence de plusieurs types de chair trés différents tant en couleur
qu’en texture ou encore en goiit.

Selon les chairs récupérées, le taux de perte pondérale peut
varier de 40 a 60 %, ce qui explique en partie son codt élevé
au détail. Les photos suivantes mettent en évidence les diffée-
rentes chairs avec des conseils pour les préparations culinaires
spécifiques.

CHAIR CLAIRE

On peut distinguer 2 zones ( ventrale et dorsale).

Saumon des Dieux

Partie dorsale du tronc, moins grasse que la" partle ventrale, elle est ocmsellfég
friture ou accompagnée d’une sauce 4

CHAIR FONCEE
Chair contenue dans le plastron, la " bavette de saumon des
dieux " se distingue par sa couleur sombre et une odeur parti-
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culiére ; au goiit elle peut étre confondue avec la chair de thon
obése. Elle se compose de deux parties distinctes :

A gauche, chair plus exteme plus tendre, elle est conseillée en sashimi (en lamelles trés fines)
ou en grillade; a droite chair plus inteme plus ferme, elle est conseillée en poisson cru ou grille -

L3
Passons a table
Nous vous proposons 3 recettes : 1 sauce pour sashimi, et 2 plats
dont I'un est facile a mettre en ceuvre et ['autre plus réservée aux
toques blanches.

RECETTE FAMILIALE

Couper la chair du saumon des dieux (chair daire ventrale ou dorsale) en dés, Iesiaue
sauter dans un peu d'huile, les réserver. Faire sauter des morceaux de tomates coupées
en cubes dans un peu d’huile, puis ajouter de la créme de champignons (mushroom),
incorporer enstite les dés de poisson, assaisonner. Servir avec du riz bien chaud.

RECETTE DE SAUCE SASHIMI POUR LA BAVETTE DE SAUMON DES DIEUX

Pour 10 personnes : - Hacher 4 doigts de gingembre - Hacher 5 gousses d’ail
Colorer de sauce soja (soyou) - Ajouter une cuillére a café de sucre blanc, 2
cuilléres a soupe de moutarde de dijon et 5 cuilléres a soupe de sauce huitre
Fouetter et monter en mayonnaise avec de 'huile.

RECETTE DU GOURMET (SAUMON DES DIEUX SAUTE A LA CREME D’OSEILLE)
CF LIVRE SAVEURS: D'UNE PECHE POLYNESIENNE

1. Réserver des escalopes de saumon des Dieux au frais 2. Eplucher F'oseille et la faire
blanchir 1 minute a l'eau froide. Egoutter et passer au mixer. Réserver. 3. Eplucher les
carottes et les navets et les tiller en julienne fine avec le vert de poireau. Etuver douce-
ment la julienne au beurre dans la poéle et réserver au chaud. 4. Egoutter soigneusement
et essuyer les escalopes de saumon des Dieux. Saler et poivrer chaque face. Fariner au
demier moment et secouer I'excédent de farine. Chauffer huile et le beurre dans la poéle
et sauter les escalopes 2 & 3 minutes de chaque coté. Réserver les escalopes au chaud.
5. Confectionner la sauce. Dégraisser la poéle de cuisson, chauffer le beurre qui vous
reste. Etver doucement l'oseille pendant quelques minutes. Assaisonner. Ajouter la
créme fraiche épaisse et laisser réduire jusqu'a obtention d'une sauce onctueuse en
remuant avec le fouet. Si vous utilisez de l'oseille congelée : aprés avoir cuit le saumon
des Dieux, il vous suffit de dégraisser la podle de cuisson, d'ajouter la créme et de verser
Foseille congelée, assaisonner et porter a ébullition. 6. Dressage : Napper le fond de 'as-
siette avec la sauce. Disposet le saumon des Dieux. En haut de I'assiette, harmoniser avec
la julienne de légumes et la décorer d’'une pointe de persil haché. Servir chaud.
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