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Fig.7 : Senneurs opérant dans la WCPO (Flottilles de grande péche (rouge) ; flottilles des les du Pacifique (bleu) ;
flottilles d’Etats Cotiers basées dans les états insulaires.

Lactivité des senneurs se concentre principalement dans la zone comprise entre les latitudes 5°N et 10°S et les longi-
tudes 140°E et 180°E, ou abondent les bancs de surface de bonites et juvéniles de thons jaunes (Figure §). Cependant,
les senneurs travaillent également plus a I'Est, le long de 1’équateur, notamment dans les eaux internationales autour
des iles Marquises.
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Fig.8 : Distribution des captures a la senne de bonites, thons jaunes et thons obéses (gauche)
et de thons jaunes et thons obéses uniquement (droite) en 2008 et 2009 (bonite : bleu ; thons
jaunes : jaune ; thons obéses: rouge)

Cette pécherie concerne seulement 10 a 13% des captures de
thonidés dans la région. Le nombre de navires impliqués dans
cette pécherie depuis les 30 dernicres années fluctue entre
3500 et 6000 unités (Figure 9).



Fig.9 : Palangriers domestiques de la région (jaune), de grande péche (rouge) et domestiques
des pays insulaires (bleu), opérant dans la WCPO

Les flottilles de grande péche ont réduit de moiti¢ leur eftectif mais maintiennent leur etfort sur I’ensemble de la
surface du Pacifique (WCPO et EPO), avec néanmoins une concentration plus prononcée a 1’Ouest, a I’Est et au Nord
de la ZEE de la Polynésie frangaise (Figure 10), dans une région riche en thons obeses.

Fig.10 : Distribution de I’effort de péche a la palangre des flottilles de grande
péche (vert), domestiques étrangéres (rouges) et domestiques insulaires (bleu)

Parall¢lement, les flottilles des iles du Pacifique, notamment Fidji, Samoa et la Polynésie frangaise, se sont considéra-
blement développées depuis ces 10 dernicres années, avec la mise en exploitation de plus de 300 palangriers
(Figurell).






Fig.13 : Captures de germon par les ligneurs dans 1’océan Pacifique Sud

Avec approximativement 8 000 tonnes de thonidés déclarés annuellement, dont 70% capturés par les palangriers, la
pécherie polynésienne est toujours en développement et présente des rendements relativement similaires a ceux des

Etats insulaires de la région (Figure 14).

Fig.14 : Captures annuelles moyennes de thonidés par zone écono-
mique exclusive

La Polynésie frangaise, avec la plus grande ZEE insu-
laire de la région, reste la seule ZEE de la WCPO dans
laquelle la péche a la senne est interdite et est percue
par beaucoup de nations et ONG comme un sanctuaire
pour les thonidés de surface. Toutefois, notre ZEE est
trés convoitée par les flottilles étrangéres aussi bien
senneurs que palangriers qui opérent autour de
I’ensemble de notre ZEE pour capturer du thon jaune
au Nord, du thon obese et du germon a I’Ouest et a
I’Est, et enfin du germon et de 1’espadon au Sud.
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Retrouvez des maintenant sur le site
www.peche.pf le Bulletin statistiques 2010,
synthese des données de la péche
professionnelle et de l'aquaculture en
Polynésie francaise.
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Goujonnettes de marlin
sauce tartare

Elaboration de la recette

1) Fagonner les goujonnettes : Détailler dans le filet de marlin des lani¢res de 2 cm
de coté et 6 & 8 cm de longueur. Saler et poivrer.
Les passer dans la farine en les tapotant doucement pour enlever l'excédent de farine.
Meélanger les oeufs battus, I'huile et deux cuilléres d'eau froide et y tromper
les goujonnettes, les égoutter légerement et les rouler dans la mie de pain mixée.
Réserver au frais.

2) Cuire les goujonnettes : Faire chauffer I'huile de friture et plonger les goujonnettes
dans une friture a 180°. Laisser frire 6 2 7 mn (les goujonnettes doivent étre dorées
et seches). Les égoutter sur un papier absorbant et saler.

3) Confectionner la sauce tartare : Réunir dans le saladier les jaunes d'oeufs, le sel,
le poivre et la moutarde. Puis incorporer progressivement ['huile avec un fouet.
Vous devez obtenir un mélange homogéne, onctueux et [égeérement résistant.
Hacher finement et séparément les cornichons, les capres, le persil et ciseler
les oignons verts. Puis ajouter le tout dans la mayonnaise.

4) Dressage : Disposer en buisson les goujonnettes de marlin,
gamir de persil frit en branche et de citrons histori¢s (découpe décorative).
Accompagner de sauce tartare a coté.

Cette préparation peut &tre servie a I'apéritif ou comme entrée.

Votre recette est le fruit de la collaboration active entre le service de la Péche (ex - EVAAM),
’encadrement du Lycée hotelier de Tahiti et le troubadour de la cuisine polynésienne Monsieur Jean-Pierre Despériers.

Vous trouverez d'autres recettes sur notre site internet www.peche.pf
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