














Les dossiers d’'investissement a la p&che cbtiére sont éligibles a plusieurs

types d’aides :

¢ Aides Territoriales

1. " AM " (Aide au Développement des Activités Marines) : sont éligibles
a ce dispositif, Tinvestissement dans les poti marara diesel, le matériel
de sécurité des Poti marara et bonitiers et, des aides exceptionnelles
accordées sur dossier, a condition d’étre titulaire d’une licence de
péche. A fin 1999, 259 dossiers concemant la péche cétiére ont été
accordés pour un montant total de 135,5 M CFP.

2. FH (Fonds d’Entraide aux lles) : tous dossiers d’investissement dans
les ISLV, Australes, Marquises et Tuamotu-Gambier sont éligibles totale-
ment ou partiellement au FEl, avec prise en charge du fret.

e Aides de I"Etat
1. FRED : sont éligibles, tous iypes d’investissement hors IDV. Le fonds
est géré par une commission Etat — Temritoire.

2. FADIP : sont éligibles, tous types d'investissement.
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L'avenir

Avant tout, le secteur de la péche cétiére est mal connu en termes socio-
économiques. L'apport de la famille a I'entreprise familiale de péche ainsi
que l'apport de 'exploitation aux revenus familiaux est inconnu. Mais tous
les professionnels du secteur s'accordent 4 dire que cette pécherie fait vivre
des centaines de familles. L'enjeu du développement de cette péche n'est
peut étre pas uniquement économique mais également dans le maintien
d'un revenu d'appoint qui serait loin d'étre négligeable pour les familles de
pécheurs. 1l serait imprudent de juger le potentiel de cette péche unique-
ment sous ['angle de la rentabilité mais aussi imprudent de pousser les enre-
prises familiales a investir dans des projets cotiteux par des aides allechantes
qui peuvent causer des situations de faillite. Le véritable défi de la péche
cotiére sera de préserver son caractére fraditionnel et familial tout en lui
apportant les évolutions technologiques, les acquis de la recherche, I'assi-
milation des régles de navigation et de sécurité en mer pour qu'elle puisse
profiter de I'élan apporté par le développement de la péche hauturiére.
Connaissance du secteur, formation, organisation, améliorations techniques,
équipements adaptés, meilleur conditionnement des produits et commer-
dialisation sont les thémes clefs du développement de la péche cétiére.

Poti marara se rendant sur un DCP

Tauturu hia nei te mau moihaa rave ohipa, te mori hinu e te tereraa ohipa a
te feia rava'ai area fenua na te hau metua e te hau fenua.

Te rava'airaa area fenua o te ho'e ia tuhaa maitairoa i te pae tereraa faufaa e
totiare i Porinetia Farani, ua riro oia ei haapeapearaa no te mau ti'a faatere o
to tatou fenua e vetahi mau pi ohiparaa.

Receties

CURRY DE POISSON AU LAIT DE COCO

Pour quatre personnes

1 oignon - 2 cuillerées a soupe de margarine ou d’huile
3 cuillerées a soupe de poudre de curry - Sel -Poivre

2 tasses de poisson en cubes

2 tasses de papaye verie (épluchee et coupee en cubes)

1 tasse de lait de coco non dilué

1. Couper les oignons et les faire revenir dans la matiére grasse.

2. Mélanger le sel, le poivre et poudre de curry.

3. Ajouter a ce melange la papaye verte. Bien mélanger.

4. Ajouter aux oignons dans la poéle et faire revenir jusqu’a ramofllisse-

ment de la papaye.

5. Ajouter le poisson et poursuivre la cuisson pendant deux minutes emiron.
6. Ajouter le lait de coco et cuire a feu doux pendant une vingtaine de
minutes, en évitant la surcuisson du lait de coco.

7. Servir chaud accompagné de tubercules bouillis ou de riz complet.

BROCHETTES DE MARLIN GRILLE AU

BEURRE “ OTIME *

Temps de préparation : 45 mn
Temps de cuisson : 6 a 8 mn
Ingrédients pour 8 personnes :

- 1,6 a 2 kg de marlin

- 250 g d’'oignons

- 250 g de poivrons rouges et verts
- 250 g de poitrine fumee (facultatif}
Pour la marinade :

- 20 cl d’huile

- Le jus d’un citron

- 1 botte de menthe

Pour le beurre otime :

- 150 g de beurre

- Le jus d'un dtron

Pour I'assaisonnement ;

- Sel fin

- Poivre mouly

Pour le decor :

- Salade ou persil en branche

- Citrons histories {decoras)
Matériel - :
-1 plagque 2 debarrasser pour maring
- 1 terrine ou un saladier

- 1 spatule en bois

-1 grit

- 16 brocheties de bambou

- 50 g de menthe - 1 feuille de papier sulfurisé

Elaboration de la recette
1) Effeuiller la menthe,
reserver les feuilles au
frais, garder les branches.
2) Préparer la marinade :
Meélanger dans une plaque
a debarrasser : lhuile, le
jus de citron et les
branches de menthe
concassees.

3) Confectionner les brochettes : Mettre les brochettes en bambou dans
de I'eau tiede. Eplucher et tailler les aignons en lamelle de 2 cm sur 2
environ. Epépiner et tailler de méme taille les poivrons. Tailler Ia poitri-
ne fumée en lamelles fines de taille semblable. Couper en cubes de 2 2
3 cm de coté le marlin. Embrocher en intercalant les oignons. le Jard, fe
marlin et les poivrons. Mettre les brochettes a mariner.

4) Reéaliser le beurre otime : hacher finement les feuilles de menthe.
Mélanger dans un saladier le jus de citron. le beurre pommade et la
menthe hachée. Assaisonner. Faconner en rouleau dans une feuille de
papier sulfurisé. Réserver au frais.

5) Griller les brochettes : chauffer le gril. Griller les brochettes en faisant
attention de ne pas briler les supports.

6) Dressage : Disposer les brochettes. Tailler une rondelle de beurre
otime sur chaque brochette. Décorer d’un peu de salade ou de persil et
de citrons historiés. Servir chaud.

Extrait de “les saveurs d’une peche Polynésienne”
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