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Morue 
charbonnière
Nom latin : Anoplopoma fimbria

Autres noms courants : morue noire, rascasse noire

La morue charbonnière est un poisson marin d’eaux froides qui est 
maintenant élevé commercialement en Colombie Britannique. Espèce 
indigène de l’océan Pacifique, la morue charbonnière est l’un des produits 
de la mer dont la valeur est la plus élevée parmi les espèces exploitées 
commercialement sur la côte Ouest canadienne.

Il y a des divergences d’opinions dans la province au sujet de l’exploitation 
de la morue charbonnière comme espèce aquacole. Les opposants 
affirment que cela aura des effets négatifs irréversibles sur le marché 
mondial et l’environnement marin. Les partisans sont d’avis que l’offre 
accrue exercera une influence à la hausse sur le potentiel commercial et 
que, à condition que les pêcheries soient gérées adéquatement de façon à 
minimiser les effets sur l’environnement, l’espèce sera plus viable.

La morue charbonnière est un poisson à nageoires dont la peau lustrée 
et sombre a un peu l’aspect de la fourrure et dont la chair est d’un 
blanc nacré. L’espèce atteint rapidement l’âge adulte; chez les femelles 
adultes, la taille minimale est de 55 cm (21,5 po) et la taille moyenne 
de 80 cm (31,5 po). La plupart des morues charbonnières pêchées 
commercialement ont un poids d’entre 2,7 kg (6 lb) et 5,4 kg (12 lb).

On peut se procurer de la morue charbonnière fraîche, surgelée ou 
fumée douze mois par année.

À partir de 2007 2008, les ventes de la morue charbonnière surgelée de 
la C. B. à destination des Émirats arabes unis et de l’Italie ont connu une 
véritable explosion (passant de 0 $ à 127 409 $ dans le premier cas et de 
17 518 $ à 165 050 $ dans le second). En 2009, des volumes d’une valeur 
de plus de 19 millions de dollars ont été exportés dans dix pays. Le Japon 
demeure le principal marché de destination, ayant reçu en moyenne 84 
% des exportations de morue charbonnière surgelée en provenance du 
Canada entre 2004 et 2009. En 2009, les États Unis venaient au deuxième 
rang des importateurs, à 7 %, et le Royaume Uni au troisième rang, à 4 %.

La morue charbonnière de la C. B. est considérée comme l’un des meilleurs 
choix en matière de produits de la mer par Monterray Bay Aquarium, Ocean 
Wise et Seachoice. La cote attribuée au poisson repose sur l’abondance 
de l’espèce, la gestion des pêcheries et des pratiques respectueuses de 
l’environnement en matière de pêche ou d’élevage.

Fournisseurs de morue charbonnière sauvage :
http://www.canadiansablefish.com/distributors.htm

Fournisseurs de morue charbonnière d’élevage :
http://kyuquotsound.com/contact.htm

Huîtres
Nom latin : Crassostrea gigas 

Autres noms courants : 
huîtres creuses du Pacifique, 
huîtres géantes du Pacifique 

Au Canada, l’élevage de l’huître du Pacifique se pratique 
exclusivement en Colombie Britannique; c’est l’espèce la plus 
abondamment cultivée dans le monde. En 2008, 5 300 tonnes 
d’huîtres du Pacifique ont été produites en C. B. et leur valeur 
totalisait 6,2 millions de dollars.

L’huître creuse du Pacifique peut atteindre plus de 30 cm (12 po) 
de longueur, mais on la récolte habituellement quand elle atteint 
15 cm (6 po) ou moins. En moyenne, l’huître d’élevage est récoltée 
lorsqu’elle atteint 8 à 10 cm (3 à 4 po) de longueur. Les huîtres 
sont classées en trois catégories, c’est à dire de choix, standard 
et qualité commerciale, l’huître de choix étant le produit de 
qualité supérieure. La coquille et la chair sont toutes deux prises 
en considération pour le classement par catégorie. Les huîtres 
d’élevage sont généralement vendues par comptage ou par poids 
selon diverses tailles (très petites, petites, moyennes, grosses).

Les huîtres sont récoltées toute l’année, de sorte qu’on peut se 
les procurer douze mois par année. Elles sont à leur meilleur 
consommées crues au cours des mois d’automne et d’hiver, parce 
qu’elles sont plus souples et plus charnues après la ponte de l’été.

En 2009, près de 90 % des huîtres du Pacifique exportées depuis 
la C. B., dont la valeur atteignait 10 millions de dollars, allaient aux 
États Unis et à Hong Kong. Singapour venait au troisième rang, 
ayant importé pour un peu plus d’un million de dollars d’huîtres 
du Pacifique.

Les huîtres du Pacifique d’élevage sont considérées comme 
l’un des meilleurs choix en matière de produits de la mer par 
Monterray Bay Aquarium, Ocean Wise et Seachoice, qui cotent 
aussi les huîtres du Pacifique sauvages comme une bonne 
solution de rechange.

L’industrie de l’huître du Pacifique a lancé une nouvelle 
campagne de commercialisation intitulée Pacific Kiss (Un baiser 
du Pacifique) (www.pacifickiss.ca).

Fournisseurs : http://www.bcsga.ca/about/bc-shellfish-processors 

Quoi de neuf en C. B.?



crevettes 
tachetées 
Nom latin : Pandalus platyceros 

Autre nom commun : crevettes tachées

La crevette tachetée est la plus grosse des sept espèces 
commerciales de crevettes qu’on trouve dans les eaux de 
la côte Ouest du Canada, la femelle dépassant 23 cm de 
longueur. Le corps est habituellement brun rougeâtre ou ocre, 
la carapace porte des rayures horizontales blanches et on peut 
voir des taches blanches caractéristiques sur le premier et le 
cinquième segments abdominaux.

La crevette tachetée est réputée pour sa saveur douce et 
délicate et sa texture ferme.

On peut se procurer des crevettes fraîches et vivantes pendant 
la saison des récoltes, qui commence habituellement en mai 
pour durer environ 80 jours. On trouve des crevettes congelées 
douze mois par année.

Même si certaines crevettes sont pêchées vivantes et sont 
vendues fraîches et vivantes, la plus grande partie des 
prises, destinées à l’exportation, sont surgelées en mer puis 
emballées. Elles sont d’abord trempées dans une solution 
de sulfite qui en améliore la couleur et les caractéristiques 
d’entreposage puis placées dans un carton blanc propre d’une 
capacité d’un kilo. Toutes les crevettes sont placées dans le 
même sens et les antennes ne doivent pas dépasser du carton, 
qui ne doit pas être déparé.

On s’est employé récemment à mettre sur pied un système 
d’élevage de la crevette tachetée en Colombie Britannique. 
Entre 2006 et 2008, la crevette tachetée a été pêchée 
commercialement à un rythme d’environ 2 500 tonnes par 
année et la valeur de gros se situait en moyenne à près de 40 
millions de dollars.

Il n’y a pas de surabondance de l’espèce sur le marché. Même 
si la disponibilité du produit dépend des saisons de pêche, 
qui peuvent durer à peine 10 semaines ou jusqu’à 6 mois, 
les prises sont entièrement absorbées car la demande est 
élevée. Les principaux marchés sont le Japon (84 % des prises 
commerciales de crevettes entières surgelées en 2009, pour 
une valeur de 44 millions de dollars), les États Unis (7 %) et 
Taiwan (3 %). Ce marché dynamique, combiné aux fluctuations 
des approvisionnements annuels, laisse penser que les 
crevettes d’élevage peuvent se tailler une part importante du 
marché mondial des produits de la mer.

La crevette tachetée s’est également vu attribuer la cote 
« meilleur choix » par Seachoice et Ocean Wise.

Fournisseurs : http://www.bcseafood.ca/search/index.php

Saumon rose 
Nom latin :   
Oncorhynchus gorbuscha 

Autre nom commun : 
saumon à bosse

Le saumon rose est la plus petite des cinq espèces de saumon 
sauvage; son poids, dont la moyenne est d’environ 2 kg (4 lb), 
peut osciller entre 1 kg (2 lb) et 2,7 kg (6 lb). Sa saveur est douce 
et délicate et sa texture est plus délicate que celle des autres 
espèces.

On trouve habituellement du saumon rose frais en abondance 
localement pendant la saison des pêches d’été (juillet et août) et 
du saumon surgelé le reste de l’année. On peut se procurer du 
saumon en conserve et du saumon transformé douze mois par 
année. En théorie, il est possible de faire l’élevage du saumon 
rose, mais cela ne s’est pas fait jusqu’à maintenant, étant donné 
sa faible valeur selon les données historiques et son abondance 
dans la nature.

La plus grande partie du saumon rose est mise en conserve, parce 
que les prises sont très abondantes et que le poisson doit être 
traité rapidement, mais aussi parce le faible prix du saumon rose 
en conserve entretient une forte demande à l’échelle mondiale. 
Certains transformateurs sont en train de tester des filets de 
saumon rose sans les os ni la peau qui sont emballés dans des 
sachets stérilisables, variante des boîtes de longue conservation. 
Un volume croissant de saumon rose est destiné aux marchés 
des produits frais et des produits surgelés, souvent sous forme 
de « rôtis » (poissons éviscérés dont la tête et la queue ont été 
enlevées). Compte tenu de leur faible coût, les saumons roses 
servent souvent de matière première à des produits à valeur 
ajoutée comme les filets marinés, les hot dogs, les galettes et les 
saucisses. Les transformateurs qui ne fabriquent pas ces produits 
eux mêmes offriront des blocs de filets de 7,5 kg (16,5 lb) à 
d’autres producteurs, qui les retransformeront. Le saumon rose 
est également en train de se tailler une place dans le marché des 
produits fumés, où son huile à saveur douce permet de créer un 
produit unique à saveur délicate. De plus, il gagne en popularité 
auprès de plusieurs chefs de grande réputation dans la région, 
qui pensent que cette espèce viable est sous utilisée dans 
l’industrie de la restauration. 

La majorité des produits frais et surgelés du saumon rose 
est destinée aux marchés locaux. En 2009, des exportations 
de saumon rose en conserve d’une valeur de 15 millions de 
dollars sont allées vers 19 pays. Le Royaume Uni demeure 
le principal importateur du saumon rose en conserve de la 
Colombie Britannique, avec 40 % du total annuel. La Belgique, 
l’Australie et la Nouvelle Zélande suivent, avec 20 %, 15 % et 9 %, 
respectivement.

Seachoice a attribué la cote « meilleur choix » au saumon sauvage 
de la C. B.

Pour en savoir plus sur les diverses espèces de saumon du 
Pacifique : http://www.ats-sea.agr.gc.ca/sea-mer/4804-eng.htm

Fournisseurs :  http://www.bcseafood.ca/search/index.php



EN BREF : LES PRODUITS DE LA 
MER DE LA C. B. EN 2008

Nombre d’entreprises aquacoles : 788
Nombre d’usines de transformation : 233
Nombre de bateaux de pêche : 3 200
Prises totales : 253 100 tonnes
Valeur des prises : 709,5 millions de dollars
Valeur des produits transformés : 1 216,3 millions de dollars
Exportations de produits de la mer : 170 225 tonnes
Valeur des exportations : 911,0 millions de dollars

Saviez vous que…

Le Marine Stewardship Council (MSC) en C. B.

Le MSC offre un programme de certification et un éco label pour 
les produits de la mer qui reconnaissent et récompensent la 
pêche durable. Le MSC travaille avec des pêcheurs qui utilisent des 
méthodes de pêche traditionnelles, des entreprises de produits de 
la mer, des scientifiques, des groupes conservationnistes et le grand 
public pour promouvoir les meilleurs choix environnementaux en 
matière de produits de la mer. Avec ces experts, le MSC a élaboré 
des normes pour la pêche durable et la traçabilité des produits 
de la mer. Il veille à ce que les produits qui portent son éco label 
proviennent de pêcheries durables et puissent être retracés jusqu’à 
ces pêcheries.

Profil Actuel :

Le flétan, la merluche et le thon blanc, qui représentent 32 % 
des espèces sauvages pêchées commercialement en C. B., sont 
maintenant certifiés par le MSC. Celui ci offre le seul programme 
d’éco certification répondant aux normes des Nations Unies.

À l’heure actuelle, cinq autres pêcheries sont en train d’être 
évaluées en vue d’une certification du MSC, soit celles de la morue 
charbonnière, de l’aiguillat, du saumon rose, du saumon kéta et du 
saumon rouge. Si une certification leur est décernée, un bon 51 % 
des espèces pêchées commercialement en C. B. seront reconnues 
comme provenant de pêcheries durables. 

Pour Un complément D’information :

Pour découvrir un programme de la C. B. reconnu comme 
un programme de premier plan à l’échelle mondiale pour la 
gestion des stocks de poisson de fond : 
http://www.oceanfish.com/exportProducts/
sustainablegroundfish.pdf
 
Pour en savoir plus sur la disponibilité de diverses espèces 
canadiennes :
http://www.ats-sea.agr.gc.ca/sea-mer/fp.pdf

Pour se familiariser avec Ocean Wise, programme de conservation 
mis sur pied par l’Aquarium de Vancouver pour aider les restaurants 
et leurs clients à faire des choix respectueux de l’environnement en 
matière de produits de la mer :
http://www.vanaqua.org/oceanwise/index.html



DANS LES MÉDIAS

Une entreprise locale fournit des collations pour les Jeux olympiques

The Citizen, numéro 1037
Le mercredi 13 janvier 2010
Sarah Simpson

En 2002, quand Alana Elliott, de Cowichan, a imaginé une entreprise qui offrirait des collations non 
allergisantes, elle était loin de penser qu’avant la fin de la décennie, elle serait présidente de la Nonuttin’ 
Foods et qu’elle allait nourrir le monde. Tout ce qu’elle voulait, c’était de proposer à des mères de famille 
comme elle une barre céréalière sans risque pour les enfants qui souffraient d’allergies.

Deux ans plus tard, la Nonuttin’ Foods était officiellement lancée.

« Nous avons commencé la production en août 2004, il y a cinq ans maintenant », se souvient elle.

Que vous cherchiez des barres céréalières ou des mélanges montagnards, des ingrédients de boulangerie ou des collations aux 
fruits, Mme Elliott a ce qu’il vous faut.

Et son heure de gloire est arrivée : elle a conclu une entente pour fournir près de 3 000 barres céréalières aux centres officiels de 
radiodiffusion de Vancouver et de Whistler.

On peut manger ses produits sans crainte, car ils ne contiennent pas d’arachides ou de produits laitiers, ni d’orge, de blé ou de 
seigle. Ses barres céréalières sont même casher, de sorte qu’elles peuvent être consommées par un grand nombre de personnes 
qui ont des besoins alimentaires spéciaux.

Et l’expédition ne pose pas de problème non plus.

« Les barres ont déjà été livrées, parce que leur durée de conservation est longue; on n’a donc pas besoin de se soucier d’attendre 
à la dernière minute, de dire Mme Elliott. En fait, elles ont été commandées et livrées en novembre 2008. »

En plus du titre de gloire que cela représente d’être un fournisseur des Jeux olympiques, Mme Elliott avoue avoir fait une bonne affaire.

« Ils ont acheté nos produits. Ce n’était pas un don de notre part. J’en suis bien contente. »

Mais au même titre que le démarrage de son entreprise, ce contrat avec les Jeux olympiques ne s’est pas matérialisé du jour au 
lendemain.

« Le processus a été assez long. Il a commencé deux ou trois ans plus tôt. J’ai assisté à des réunions qui avaient été organisées ici et 
à Nanaimo pour expliquer aux entreprises comment faire des affaires avec l’organisation des Jeux olympiques. »

Mme Elliott a rapidement compris que les entreprises qui allaient en profiter le plus à l’époque étaient les entreprises de 
construction, mais elle a conservé toute l’information qu’elle avait obtenue.

« Leurs critères de sélection étaient expliqués, alors lorsque des occasions se sont présentées pour les entreprises alimentaires, je 
me suis inscrite sur le réseau 2010 Business Network. »

Elle a également assisté à une conférence à l’intention des services alimentaires de la C. B. dont Agriculture Canada était l’hôte et 
dont l’objet était d’établir des contacts entre les personnes qui allaient prendre des décisions au sujet de la nourriture servie aux 
Jeux olympiques et les fournisseurs de produits alimentaires de la province.

Forte des connaissances qu’elle avait accumulées lors des réunions préalables, Mme Elliott avait une longueur d’avance lorsque 
vint le temps de faire affaires avec les organisateurs.

« Nous avons rencontré pas mal de gens qui avaient des rôles différents et l’une des personnes avec qui j’ai discuté – et 
auprès de qui j’ai fait un suivi – était le gestionnaire des Centre de radiodiffusion des Olympiques. »

Pour en savoir plus, n’hésitez pas à communiquer avec le Bureau régional de la C. B. par téléphone au 604 666 6344 ou par courriel à 
atsbc@agr.gc.ca. Also available in English.


