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Exportations de produits 

de la mer de la C. B.

PRODUITS DE LA 
MER SAUVAGES

pleins feux sur : 

Germon (thon blanc), panope du Pacifique, 
crabe dormeur et sardine du Pacifique

Aperçu du secteur :

Quoi de neuf en C.-B.? Hiver 2012
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4. Sardine du Pacifique

    Entreprises
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de la mer de la C. B. 2011

Contenu :

1

La Colombie-Britannique 
vient en tête de tous les 

exportateurs canadiens de 
produits de la mer. Les produits 
de la mer représentaient 
presque 35 pour cent de la 
valeur des exportations totales 
de produits agroalimentaires 
de la province en 2011. La 
Colombie-Britannique a exporté 
pour plus de 900 millions de 
dollars de produits de la mer 
cette année-là — soit presque 
25 pour cent de la valeur de tous 
les produits de la mer exportés 
depuis le Canada vers 66 pays 
en 2011.

Pour un complément d’information, veuillez communiquer avec le Bureau régional du Nord-Ouest en 
C. B.,  par téléphone, à 604-666-6344, ou par courriel, à  atsbc@agr.gc.ca. Also available in English.



Il devient de plus en plus important 
pour le secteur des produits de la 

mer d’employer des pratiques du-
rables dans les pêches. En 2004, 
l’Organisation des Nations Unies 
pour l’alimentation et l’agriculture 
a rapporté que 52 pour cent des 
stocks de poissons sauvages de 
la planète étaient pleinement ex-
ploités, 16 pour cent étaient surex-
ploités, 7 pour cent étaient appau-
vris, et 1 pour cent étaient en voie 
de rétablissement. La sensibilisa-
tion accrue des consommateurs 
à l’effet que la quantité de pois-
sons dans les océans n’est pas 
intarissable a aidé à pousser les 
pêcheurs à adopter des pratiques 
de pêche plus durables. 

En Colombie-Britannique, les pêch-
es sont pratiquées dans le respect 
de la Loi sur les pêches — qui con-
stitue l’une des lois environnemen-
tales canadiennes les plus solides, 
selon le ministère des Pêches et 
des Océans (MPO). En utilisant des 
données scientifiques évaluées par 
des pairs, le MPO élabore des plans 
de gestion décrivant tout ce qui a 
trait à la pêche, de la quantité totale 
d’une espèce qui peut être capturée 
aux types d’engin qui peuvent être 
utilisés, et applique la réglementa-
tion en utilisant certains des pro-
grammes de surveillance les plus 
avancés du monde. 

En plus de respecter les règlements 
de la Loi sur les pêches, de nom-
breuses pêches de la C. B. deman-
dent la certification de durabilité 
attribuée par des organisations 
tierces privées, notamment le Ma-
rine Stewardship Council (MSC), 
reconnu à l’échelle internationale.

Durabilité

2

Produits de la C.-B. recommandés :

Germon (thon blanc)

Flétan du Pacifique

Crabe dormeur

Panope du Pacifique

Morue-lingue
Moules

Morue charbonnière

Pétoncle de 
Qualicum Beach

Sardine du Pacifique

Crevette tachetée

Espadon

Bonite à ventre rayé

Saumon rose
Saumon rouge

Oursin vert et our-
sin rouge

Aiguillat commun

= Meilleur  
   choix
= Autre choix

Certification de durabilité par des tierces parties :

Marine Stewardship 
Council (MSC)

En conformité avec les lignes 
directrices sur l’écoétiquetage de 
l’Organisation des Nations Unies 
pour l’alimentation et l’agriculture, 
le MSC constitue la norme 
mondiale pour la durabilité des 
pêches. Le MSC certifie les pêches 
en fonction des stocks de poissons, 
des incidences environnementales 
et de la gestion. Sa certification 
s’applique seulement aux pêches 
sur les stocks sauvages. 

www.msc.org

Ocean Wise

Ocean Wise est un programme 
de conservation exécuté par 
l’Aquarium de Vancouver 
pour offrir aux acheteurs les 
plus récents renseignements 
scientifiques sur des produits de 
la mer. Des espèces leur sont 
recommandées d’après leur 
abondance et leur résilience, 
ainsi que la gestion des pêches 
et les méthodes de capture.

www.oceanwise.ca

Seafood Watch

Programme de l’Aquarium 
de Monterey Bay conçu pour 
sensibiliser les consommateurs, 
Seafood Watch recommande 
des produits de la mer selon les 
pêches, la gestion, l’habitat et les 
espèces en utilisant des résultats 
scientifiques évalués par des pairs 
et des critères écosystémiques. 
Seafood Watch encourage aussi 
les acheteurs à s’approvisionner 
auprès de sources durables.

www.montereybayaquarium.org

SeaChoice Initiative

En collaboration avec le programme 
Seafood Watch de l’Aquarium 
de Monterey Bay, SeaChoice 
fournit aux consommateurs des 
évaluations scientifiques de 
produits de la mer et des sources 
d’information. Le programme 
SeaChoice est exécuté par la 
Société pour la nature et les parcs 
du Canada, la Fondation David 
Suzuki, le Ecology Action Centre, la 
Living Oceans Society et le Sierra 
Club B.C. 

www.seachoice.org

Associations de producteurs
Canadian Highly Migratory 
Species Foundation (CHMSF)
www.canadianalbacoretuna.com

Underwater Harvesters 
Association
http://www.geoduck.org/

Canadian Pacific Sardine 
Association
http://www.bcsardines.com/



La panope du Pacifique — que 
les Chinois appellent « palourde 
à trompe d’éléphant » — compte 
parmi les animaux de la planète 
qui ont la plus grande longévité, de 
nombreux individus pouvant vivre 
plus de 100 ans. Elle est unique 
parmi les palourdes à cause de 
la longueur de son siphon — qui 
lui permet de respirer lorsqu’elle 
est enfouie profondément dans le 
fond marin. 

La pêche de la panope du Pacifique 
est gérée par le biais d’une 
combinaison d’un total autorisé des 
captures (TAC), d’un programme 
de contrôle des prises et de quotas 
individuels de permis. En utilisant 
une méthode de récolte à faibles 
impacts, les plongeurs utilisent des 
lances à eau à haute pression pour 
amollir le sable autour de chaque 
palourde. 

Les panopes vont chercher un prix 
plus élevé lorsqu’elles sont livrées 
à l’état vivant et gardées ensuite 
dans un bassin d’eau de mer 
refroidie maintenue en circulation 
jusqu’à ce qu’elles soient cuites 
et servies. Toutefois, la chair du 
siphon, réfrigérée ou congelée 
instantanément et emballée sous 
vide, est parfois disponible. Ce 
produit est très pratique pour 
les consommateurs. La chair du 
corps séchée, utilisée dans la 
préparation de soupes chinoises 
toniques, est également disponible 
à certains moments. 

Le goût sucré et la texture 
croquante de la panope se révèlent 
vraiment lorsque le produit est 
mangé soit à l’état cru (sous forme 
de sushi ou de sashimi) ou après 
cuisson très rapide (dans un sauté 
ou un pot-au-feu). Comme la chair 
de la panope durcit lorsqu’elle 
est cuite trop longtemps, il suffit 
simplement de plonger la palourde 
rapidement dans de l’eau ou de la 
sauce bouillante. 

La Colombie-Britannique est la 
source de  toutes les exportations 
de panopes en provenance 
du Canada. Ces exportations 
représentaient plus de 5 pour cent 
de la valeur des exportations de 
produits de la mer de la province 
en 2011.

Le crabe dormeur constitue la 
plus importante espèce de crabe 
récoltée en Colombie-Britannique. 
La province vient au premier rang 
des exportateurs canadiens de ce 
produit. Elle a approvisionné 20 
pays en crabe dormeur en 2011. 

Les exportations de crabe dormeur 
de la Colombie-Britannique étaient 
de 72,5 millions de dollars en 2011. 
Elles étaient principalement à 

Le germon est un thon hautement 
migrateur présent dans tous les 

océans du monde, ainsi que dans la 
Méditerranée. Atteignant la maturité 
vers l’âge de 5 ans ou à environ 85 
centimètres de longueur, il a une 
durée de vie de 10 à 12 ans. 

Les prises de la flottille hauturière, 
saignées et congelées par air 
pulsé, sont vendues principalement 
sur le marché du sashimi, alors 
que les prises de la flottille côtière 
sont vendues sur les marchés des 
produits en boîte et les marchés du 

thon saigné et congelé par air pulsé. 
Le germon est un choix idéal pour 
les consommateurs consciencieux, 
car les résultats d’analyses ont 
révélé que sa chair contient peu 
de mercure et qu’elle peut donc 
être consommée à volonté, selon 
le rapport Year in Review pour 
les produits de la mer diffusé en 
2010 par le gouvernement de la 
C.-B. De plus, le germon a obtenu 
la certification de durabilité de 
plusieurs organisations réputées, 
notamment le Marine Stewardship 
Council (MSC), reconnu à l’échelle 
internationale. La Colombie-
Britannique était la source de plus 
de 99 pour cent des exportations 
canadiennes de germon en 2011, 
d’une valeur de presque 17 millions 
de dollars. Le produit congelé 
représentait 13 millions de dollars 
de cette somme et le produit frais, 
presque 4 millions. 

Produits

Exportations de germon 
frais – 2006-2011 

Chine 

É.-U. 
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Exportations de germon 
congelé – 2006-2011 

Chine É.
-U

. 

Japon 

Frais ou 
réfrigéré

0
2

20
06

20
07

20
08

20
09

20
10

20
11

M
 $

C
A

N

Exportations de germon de la C.-B. 

4
6
8

10
12
14
16
18

Congelé 

Panope du Pacifique

Exportations de panopes – 
2006-2011 

Hong Kong
Chine 

Singapour

É.-U. 

0

10

20
06

20
07

20
08

20
09

20
10

20
11

M
 $

C
A

N

Exportations de 
panopes de la C.-B.

20

30

40

50

60

70

Germon (thon blanc)

Crabe dormeur



Lorsque Claude Tchao a fondé  
la Tri-Star Seafood en 1979, 

il a remarqué que le marché des 
produits de la mer était orienté 
vers le marché occidental. Il a 
donc décidé de se concentrer sur 
le marché chinois, qui réclamait 
des produits frais. Et Tchao s’est 
posé la question « qu’il y a-t-il 
de plus frais que des produits 
vivants? ». 

En partenariat avec un ancien 

joueur de soccer de Hong Kong, 
Tchao a conçu un système lui 
permettant de livrer des crabes 
vivants en n’utilisant qu’une 
piscine pour enfants, des 
poubelles d’eau de mer et une 
génératrice, le tout installé dans 
l’arrière d’un camion. Depuis 
ses premiers succès, la Tri-Star 
Seafood a donné la priorité à 
l’innovation et a développé un 
système d’emballage avancé afin 
de réduire considérablement le 

taux de mortalité dans chaque 
expédition de produits vivants. 
La Tri-Star Seafood a effectué 
des exportations vers Hong Kong 
pour la première fois en 1982. 
L’entreprise a depuis déployé ses 
expéditions de produits de la mer 
vivants, frais et congelés vers 
de nombreux autres marchés 
internationaux. 

Attributs de l’entreprise : 
Entreprise bien établie qui 

Selon la BC Seafood Alliance, 
la sardine migre annuellement 

entre la Californie et les aires 
d’alimentation au large de l’île de 
Vancouver. Ce sont les individus 
plus gros et plus âgés qui migrent 
jusqu’aux eaux de la Colombie-
Britannique pour se nourrir en été. 
Ses effectifs ayant chuté jusqu’à 
des niveaux très bas au milieu 
du XXe siècle, la sardine a 
complètement disparu des eaux 
canadiennes. Les pêcheurs 
canadiens de la sardine en font la 
pêche expérimentale depuis 1995 
et la pêche commerciale depuis 
que le Comité sur la situation 
des espèces en péril au Canada 
(COSEPAC) a déclaré qu’elle 
n’était plus en péril en 2002. 

Bien que les aliments destinés 
à l’aquaculture, les appâts et 
un petit marché de la sardine 
de consommation constituent 
le marché traditionnel pour la 
sardine du Pacifique, le marché 
de la sardine de consommation 

prend de l’expansion. Selon un 
rapport annuel sur le secteur des 
produits de la mer diffusé par le 
gouvernement de la C. B. en 2009, 
les exportations de sardines ont  
grimpé de 52 pour cent entre 2008 
et 2009, de 8,5 millions à 12,5 
millions de dollars. La Malaisie 
(4 millions de dollars), l’Ukraine 
(3,3 millions) et la Corée du Sud 
(1,5 million) étaient les marchés 
d’exportation les plus importants 
pour les produits de la sardine 
de la C.-B. en 2009. La valeur 
combinée des expéditions à ces 
trois pays représentait 70 pour cent 
de l’ensemble des exportations de 
sardine de la C.-B. 

Les sardines capturées dans le 
cadre de la pêche commerciale à 
la senne mesurent 23 cm (9 po) de 
longueur en moyenne et pèsent de 
100 à 250 g (de 3,5 à 9 on). Riches 
en acides gras oméga-3, en fer, 
en protéines et en minéraux, les 
sardines, dont la chair rose a une 
texture fine et douce, ont aussi 
un goût plus prononcé que de 
nombreuses autres espèces de 
poissons à chair blanche. 

La pêche à la sardine en Colombie-
Britannique connaît un taux 
de participation des pêcheurs 
autochtones de  50 pour cent. 
Elle est considérée durable par de 
nombreuses organisations tierces, 
notamment le programme Ocean 
Wise de l’Aquarium de Vancouver.

Entreprises :
Tri-Star Seafood Supply Ltd.
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Claude Tchao, président
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Sardine du Pacifiquedestination de la Chine, des États-
Unis et de Hong Kong. Ce volume 
d’exportation était plus du double 
des exportation de la province 
en 2006 — une croissance qui 
s’explique par l’intérêt grandissant 
de la Chine pour du crabe dormeur 
vivant.
En 2011, la Chine a acheté pour 
plus de 56 millions de dollars de 
crabe dormeur non congelé et 873 
707 $ de crabe dormeur congelé, 

ce qui représente presque 80 pour 
cent de la valeur de l’ensemble des 
exportations de crabe dormeur de 
la C.-B. 
Peu de prises accessoires sont 
récoltées dans le cadre des 
pêches au crabe dormeur, qui ont 
également peu d’effets nuisibles 
sur l’environnement. Les pêches 
au crabe dormeur portent la 
certification Ocean Wise de 
l’Aquarium de Vancouver. 

Crabe dormeur (suite)



Pêcheur de métier, le père de 
Mike et Chris Wick a lancé 

North Delta Seafoods en 1978. 
Les frères ont suivi les traces de 
leur père en 1996, lorsqu’ils se 
sont joints à l’entreprise et ont 
commencé à fixer leur attention sur 
la transformation. La North Delta a 
commencé à exporter des produits 
la même année. 

Bien enracinée dans le secteur de la 
pêche, la North Delta possède des 

navires, des permis et des quotas 
et entretient des relations avec ses 
pêcheurs. La North Delta assume 
la responsabilité de ses produits 
par le biais de procédures détaillées 
relatives à la chaîne de possession, 
qui permettent de tracer les produits 
depuis leur récolte à la livraison aux 
consommateurs. 

North Delta Seafoods a aussi pris 
un engagement à l’égard de la 
durabilité, qui se reflète dans ses 
pratiques d’approvisionnement ainsi 
que ses emballages recyclables. 

Attributs de l’entreprise : 
Entreprise familiale qui est 
fière de ses normes de qualités 
rigoureuses et de son engagement 
à l’égard de pratiques durables. 
Adapte ses produits aux besoins 
des consommateurs.

Certifications : 
HACCP, ACIA, PGQ, UE 

Marchés d’exportation actuels : 
Russie, Ukraine, Bulgarie, 
Géorgie, Lituanie, Pologne, 
France, Grande-Bretagne, 
Allemagne, Suède, États-Unis, 
Mexique, Corée, Japon, Chine, 
Thaïlande, Taïwan, Malaisie, 
Singapour. 

Marchés prospectifs à 
l’exportation : 
Intensifier son empreinte et 
renforcer la marque sur ses 
marchés d’exportation actuels. 

Partenaire d’exportation idéal : 
Préfère développer des 
programmes d’approvisionnement 
avec des entreprises intéressées à 
créer des relations de longue durée. 

Responsable des exportations : 
Lynn Normoyle 
lynn@ndseafoods.com 

Site Web : 
http://www.ndseafoods.com/
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Disponibilité :

Sardine
 

juin – 
décembre

Saumon 
rouge

juin – 
novembre

Merlu du 
Pacifique

juillet – 
novembre

Germon 
(thon blanc)

juin - octobre

À l’état 
congelé

Caviar de 
saumon 
(Ikura)

juin – 
novembre

Hareng du 
Pacifique

novembre – 
avril

Morue 
charbonnière

toute l’année

Crevette 
tachetée

mai – juin

Saumon 
kéta

juin – 
novembre

Saumon 
rose

juin – 
novembre

North Delta Seafoods

Ressources

Sources des images : 
•	 Canada Brand
•	 George Ruiz
•	 Kelly Thoreson
•	 Will Scullin
•	 Girl Interrupted Eating
•	 North Delta Seafood
•	 French Creek Seafood

Service d’exportation 
agroalimentaire
http://www.ats-sea.agr.gc.ca

BC Seafood
www.bcseafood.ca

Pêches et Océans Canada 
www.dfo-mpo.gc.ca 

Global Trade Atlas Navigator
http://www.gtis.com/gta/
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 : 

Disponibilité :

Morue charbonnière toute l’année

Morue-lingue toute l’année toute l’année

Pétoncle épineux toute l’année

Crevette à front rayé septembre - février

Concombre de 
mer, peau

octobre
Crabe dormeur toute l’année toute l’année

Panope du 
Pacifique

toute l’année

Pétoncle géant du 
Pacifique

toute l’année

À l’état vivant À l’état congelé

Homard toute l’année

Concombre de mer, 
chair

toute l’année

Panope du 
Pacifique, siphon 
et chair

toute l’année

Homard, queue toute l’année

Homard, chair de 
pince et de segment

toute l’année

Saumon fumé toute l’année

Huîtres en coquille toute l’année

toute l’année

Crevette tachetée mai – juillet toute l’année

Chair d’huîtres, 
fraîche 

Tri-Star Seafood (suite)

accorde une priorité élevée à la 
qualité, au service et à la loyauté. 

Certifications : 	
HACCP, ACIA, UE 

Marchés d’exportation actuels : 
Chine, Hong Kong, Taïwan, 
Japon, Singapour, Royaume-Uni, 
États-Unis. 

Marchés prospectifs à 
l’exportation : 
Malaisie, Vietnam, Allemagne, 
Italie et France, et expansion de 
ses marchés d’exportation en 
Chine, à Taïwan et à Singapour. 

Marchés prospectifs à 
l’exportation : 
Entreprises qui partagent la 
même vision pour les produits de 
la mer vers l’avenir. 

Responsable des exportations : 
Evelyn Tchao
etchao@tristarseafood.bc.ca

Site Web : 
http://www.tristarseafood.com/ 



Grand Hale Marine Products

En 1990, la Grand Hale Marine 
Products a commencé sa 

production d’oursins. Cherchant 
à prendre de l’expansion, 
l’entreprise a déménagé dans 
l’installation de 26 000 pi2 qu’elle 
occupe encore, puis a commencé 
à offrir du saumon  et d’autres 
produits de la mer en 1999. Ce 
développement a mené la Grand 
Hale à ouvrir une autre usine près 
de sa source d’approvisionnement 
en saumon à Prince Rupert, en 
C.-B., et un autre édifice de 26 
000 pi2 à Richmond en 2001.
 
Attributs de l’entreprise : 
Se spécialise dans les produits 
frais et priorise la fourniture 
de produits et d’emballages 

à ses clients. Vend aussi des 
champignons des pins sauvages. 

Certifications : 
HACCP, ACIA, USFDA, UE, MSC 

Marchés d’exportation actuels : 
Japon, Chine, Taïwan, Hong 
Kong, Corée, France, Danemark, 
Portugal, Allemagne, Ukraine et 
Russie. 

Marchés prospectifs à 
l’exportation : 
Vise des marchés plus lucratifs 
dans les pays où elle exporte 
actuellement. 

Partenaire d’exportation idéal : 
Entreprises cherchant à créer 
des relations de longue durée. 
Prête à bâtir des programmes 
d’approvisionnement pour le 
faciliter. 

Responsable des exportations : 
John Nishidate 
john@grandhale.com 

Site Web : 
http://www.grandhale.com/
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Sébaste mars – novembre toute l’année

Saumon kéta août – novembre toute l’année

Saumon rouge juin – août toute l’année

Saumon coho août – novembre toute l’année

Crabe dormeur toute l’année toute l’année

Germon 
(thon blanc)

toute l’année

À l’état frais À l’état congelé
Disponibilité 

Morue-lingue mars – novembre toute l’année

Flétan du Pacifique mars – novembre toute l’année

Crevette tachetée mai – juin mai – juin

Caviar de saumon 
(Ikura)

août - décembre

Sardine toute l’année

French Creek Seafood Ltd.
Pr
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Saumon fumé toute l’année

Crevette tachetée mai – juin

Saumon kéta juin – novembre toute l’année

Saumon rose juin – novembre toute l’année

Saumon rouge juin – août toute l’année

Œufs de hareng avril – juin (congelés, 
décongelés puis salés)

Crabe dormeur toute l’année (vivant)

Œufs d’oursin 
(Uni)

toute l’année toute l’année

Saumon coho juin – octobre toute l’année

À l’état frais À l’état congelé
Disponibilité :

Morue charbonnière toute l’année

Concombre de mer octobre – novembre

Flétan du Pacifique toute l’année (limité)

Caviar de saumon 
(Ikura)

juin – novembre

Saumon quinnat juin – septembre toute l’année

Sardines août - octobre

Brad McLean et ses parents ont 
commencé à travailler dans 

le secteur des produits de la mer 
comme pêcheurs commerciaux. 
Toutefois, après avoir été pris 
dans une violente tempête qui 
a fait chavirer son bateau, il a 
commencé à chercher d’autres 
opportunités dans le secteur. En 
1991, il a acheté la French Creek 
Seafood avec ses parents. 

Un acheteur japonais était très 
intéressé à travailler avec la 
French Creek Seafood parce 
que c’était une petite entreprise 
familiale. Cette première prise 
de contact a aidé à catapulter 
l’entreprise dans le marché des 
exportations en 1991. Aujourd’hui, 

la French Creek Seafood exporte 
partout dans le monde. 

Attributs de l’entreprise : 
Petite entreprise familiale 
combinant éthique des affaires et 
capacité de travailler partout dans 
le monde.
 
Certifications : 
ACIA, UE, MSC 

Marchés d’exportation actuels : 
Chine, Japon, Vietnam, Espagne, 
France, Ukraine, Mexique, Afrique 
du Sud, États-Unis. 

Marchés prospectifs à 
l’exportation : 
Émirats arabes unis et expansion 
en Espagne. 

Partenaire d’exportation idéal : 
Entreprises qui partagent la vision 
de la French Creek et qui sont 
intéressées à devenir partenaires. 
Doivent payer pour les exportations 
outre-mer avant l’expédition. 

Responsable des exportations : 
Brad McLean 
brad@frenchcreek.ca 

Site Web : 
http://www.frenchcreek.ca/
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