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Enquéte intégrée sur la consommation de poisson

de récif vivant a Hong Kong

Noel W.W. Chan

L’article suivant est un résumé du rapport relatif a I’’Enquéte intégrée sur les habitudes de consommation de poisson de récif vi-
vant a Hong Kong” menée par N.W.W. Chan, Fonds mondial pour la nature Hong Kong, Hong Kong, 2000. Pour savoir com-
ment vous procurer le rapport intégral, veuillez vous adresser a Noel Chan : NCHAN@wwf.org.hk.

Ce rapport présente les résultats de la premiere enquéte
intégrée menée en vue d’étudier I'attitude des habitants
de Hong Kong a I’égard de la consommation de pois-
sons de récif vivants destinés a la restauration, de leur
acceptation éventuelle d’autres espéces et des mesures
de conservation et de réglementation envisagées. Les in-
formations obtenues devraient faciliter I’élaboration de
campagnes de sensibilisation des consommateurs et la
mise en application de mesures de conservation en fa-
veur des poissons de récif vivants destinés a la restaura-
tion. Cette enquéte intégrée s’est déroulée sous trois
formes : des entretiens téléphoniques, 1 604 personnes
représentant le grand public de Hong Kong ont été in-
terrogées; des entretiens individuels avec 321 clients de
restaurants de fruits de mer et un sondage portant sur
I'aspect qualité auprés de 36 professionnels de la filiere
(négociants de produits de la mer et restaurateurs).

Hong Kong est le plus grand consommateur de pois-
sons de récif vivants du monde. Les importations an-
nuelles a Hong Kong se sont élevées a 32 000 tonnes en
1997, en provenance d’une dizaine de pays, situés pour
la plupart en Asie du Sud-Est. Le seul volume des pro-
duits mentionné dans I’enquéte suffit a éveiller des
doutes quant a la durabilité de ce commerce et des res-
sources des récifs coralliens.

En outre, la forte demande a fait de ce commerce une
activité lucrative, ce qui incite de nombreux pécheurs
du Sud-Est asiatique a utiliser du cyanure de sodium
pour capturer le poisson vivant.

Tout en laissant intacte la structure des récifs, le cyanure
tue les coraux et les organismes marins environnants.
De plus, la préférence des consommateurs pour la loche
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géante Epinephelus lanceolatus et le napoléon Cheilinus
undulatus, deux espéces citées comme “vulnérables” sur
la liste rouge des especes menacées dressée par I’'Union
mondiale pour la nature (UICN), est préoccupante, de
méme que leur prédilection pour les petits spécimens de
ces espéces et d’autres, qui ne sont probablement pas
parvenus a leur maturité sexuelle.

Pour empécher la surexploitation de leurs ressources en
poissons de récif corallien et les pratiques de péche des-
tructrice, il faut que les pays prennent des mesures de
conservation in situ de ces ressources et légiferent. Il im-
porte aussi d’adapter la demande de poissons de récif
vivants en modifiant les habitudes alimentaires des
consommateurs de Hong Kong.

Les résultats de I'enquéte

D’apreés I’enquéte téléphonique, environ 60 pour cent de
la population interrogée aiment manger du poisson et
40 pour cent apprécient les poissons de récif vivants.
Les gros consommateurs, selon les deux enquétes, sont
des membres de professions libérales d’age moyen, des
ouvriers, des employés de bureau et des femmes au
foyer. Les raisons de manger ces poissons invoquées par
la plupart de ces personnes sont la saveur, la texture et
la fraicheur du poisson. Elles en consomment fréquem-
ment (généralement une fois par semaine a une fois par
mois), le plus souvent dans des restaurants chinois de
fruits de mer situés dans des zones urbaines (les “res-
taurants du centre-ville”), chez soi et dans des restau-
rants chinois situés dans des quartiers touristiques re-
nommeés pour leurs fruits de mer (“restaurants de
luxe”). Les banquets et les réunions familiales sont les
occasions les plus courantes de commander du poisson
de récif vivant. Au restaurant, plus de 50 pour cent des
personnes interrogées demandent I’avis du chef ou
choisissent un plat sur le menu.

Les especes les plus prisées sont : la saumonée léopard
Plectropomus leopardus, la vieille de palétuvier Lutjanus
argentimaculatus, le napoléon Cheilinus undulatus, la
loche a taches oranges Epinephelus coioides et le lutjan
Lutjanus russellii. Plus de 50 pour cent des répondants
avaient mangé du napoléon Cheilinus undulatus ou de
la loche géante Epinephelus lanceolatus; 40 pour cent du
grand public préferent le poisson capturé dans la na-
ture au poisson d’élevage, tandis que 23 pour cent pen-
sent le contraire.

Le poisson commandé pése généralement de 0,6 a 1,5 kg
et colite moins de 200 dollars de Hong Kong (HKD);
certains clients aisés commandent toutefois du poisson
a 200 ou 400 HKD (note du rédacteur : 1 HKD = 0,128 USD
en février 2001). Les clients de restaurants de luxe sont en
outre plus sélectifs et ont une préférence marquée pour
certaines espéces. lls préférent aussi les poissons captu-
rés dans la nature aux poissons d’élevage.

Informés des problemes écologiques, les répondants se
disaient préts a changer leurs habitudes de consomma-
tion. Pres de 80 pour cent prenaient la résolution de ces-
ser ou de réduire leur consommation d’especes vulné-
rables ou en déclin et environ 60 pour cent appuieraient
le gouvernement de la Région administrative spéciale

de Hong Kong s’il interdisait I'importation et la vente
d’especes vulnérables.

Les problemes de conservation des poissons de récif vi-
vants destinés a la restauration sont toutefois mal
connus du grand public. Plus de 70 pour cent de la po-
pulation interrogée ignoraient que le napoléon et la
loche géante sont des espéces vulnérables; 49,3 pour
cent n'avaient jamais entendu parler de la péche au cya-
nure, et plus de 80 pour cent ignoraient que le cyanure
peut tuer beaucoup de poissons et détruire leur habitat
dans les récifs coralliens.

Les poissons de récif vivants d’élevage ou les poissons
d’eau douce seraient des substituts acceptables du pois-
son de récif capturé dans la nature, aux yeux de plus de
60 pour cent des personnes interrogées, parce qu’ils pré-
sentent moins de risques d’intoxication ciguatérique
(73% des répondants) et qu’ils coltent moins cher
(68%). Cette volonté de recourir a des especes de substi-
tution pourrait toutefois étre contrariée par une mécon-
naissance des problemes; si 86,5 pour cent des répon-
dants savaient que le poisson de récif vivant peut conte-
nir de la ciguatoxine, 50,6 pour cent ignoraient que les
poissons d’élevage et d’eau douce n’en contiennent pas.
Il reste que 22,5 pour cent des consommateurs interro-
gés refusaient toute solution de remplacement parce
qu’ils trouvaient les spécimens de culture et d’eau
douce moins savoureux.

D’apres I’enquéte qualitative menée aupres des profes-
sionnels de la filiere, la plupart des négociants étaient
au courant du déclin de I'offre de poissons de récif vi-
vants destinés a la restauration en provenance du Sud-
Est asiatique et des effets destructeurs de la péche au
cyanure. Les nombreux cas de ciguatera et la crise éco-
nomique des deux derniéres années ont gravement af-
fecté leurs activités. Certains étaient d’avis qu’il fallait
mettre au point des techniques d’élevage des poissons
de récif pour réduire la pression qui s’exerce sur les
stocks en milieu naturel, diminuer le risque d’intoxica-
tion ciguatérique et, en méme temps, améliorer la sa-
veur et la texture du poisson. Cependant, ils étaient
peu optimistes quant aux effets qu’aurait I’attribution
d’un label écologique aux poissons de récif vivants
destinés a la restauration, en raison de la complexité
des échanges et du fait que plus de 40 espéces et 10
pays étaient concernés.

Les patrons de restaurants interrogés étaient moins
conscients de la précarité de la péche des poissons de
récif vivants et reconnaissaient qu’ils achetaient généra-
lement des poissons d’une livre environ. La plupart de
ceux qui tenaient des restaurants au centre-ville
voyaient peu d’objection a I'idée d’interdire I'importa-
tion de la loche géante et du napoléon. lls étaient égale-
ment plus disposés a servir du poisson d’élevage, plus a
la portée de la bourse du client moyen. Tous les gérants
interrogés étaient vivement opposés a I’emploi du cya-
nure pour capturer les poissons de récif vivants et affir-
maient qu’ils refuseraient d’acheter des poissons s’ils sa-
vaient qu’ils ont été péchés au cyanure. Enfin, la plupart
des gérants étaient, disaient-ils, favorables a la mise en
ceuvre de mesures de conservation et d’éco-étiquetage
du poisson de récif vivant destiné a la restauration.
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Recommandations

Des campagnes d’éducation devraient étre lancées pour
modifier les habitudes des principaux consommateurs
de poissons de récif vivants destinés a la restauration
(membres de professions libérales d’age moyen, c’est-a-
dire aux alentours de 31 ans, ouvriers, employés de bu-
reau et femmes au foyer). A Hong Kong, ces trois caté-
gories représentent 80 pour cent des consommateurs de
poissons de récif vivants.

Vu l'intensité de la péche qui ne pourra étre maintenue et
les méthodes destructrices employées, qui impliquent
souvent la capture d’especes vulnérables et de spécimens
n’ayant pas atteint la maturité sexuelle, le message a
transmettre aux consommateurs devrait étre le suivant :

= ¢vitez de consommer du napoléon et de la loche
géante, qui sont des espéeces vulnérables;

= mangez moins de poissons de récif vivants capturés
dans la nature, tels que la saumonée léopard, captu-
rée par des méthodes destructrices pour satisfaire
une forte demande;

= évitez de consommer des spécimens de trop petite
taille ou n’ayant pas atteint la maturité sexuelle; et

e si nécessaire, choisissez de préférence des especes
d’élevage et des poissons d’eau douce.

Cet appel a un changement de comportement s’appuie
sur I'analyse des profils, des différentes catégories de
consommateurs, de leurs habitudes alimentaires et de
leur attitude a I’égard de la consommation et de la
conservation des poissons de récif.

Il faudrait s’adresser aux membres de professions libé-
rales d’age moyen par les médias électroniques
(Internet, par exemple) et la presse écrite (magazines et
journaux) et leur exposer les problemes associés a cette
filiere avec chiffres a I’'appui : surexploitation des stocks
de poissons de récif vivants destinés a la restauration en
Asie du Sud-Est, notamment ceux du napoléon et de la
loche, surpéche d’individus n’ayant pas atteint la matu-
rité sexuelle et péche au cyanure, indirectement causée
par la forte consommation a Hong Kong. Il faudrait
aussi faire valoir le moindre risque d’empoisonnement
ciguatérique que présentent les especes de substitution.
Puisque les consommateurs s’empressent d’oublier le
probleme de ciguatera une fois I'alerte passée et recom-
mencent & manger des poissons de récif vivants, il fau-
drait relancer cette campagne périodiquement et diffu-
ser des informations complémentaires sur les espéces
d’élevage en vente sur les marchés locaux.

On pourrait toucher les ouvriers et les employés de bu-
reau d’dge moyen par les moyens d’information de
masse tels que la télévision et des affiches dans les cou-
loirs de métro. Les enquétes ont également montré que
cette catégorie de consommateurs est moins difficile
dans ses choix et plus sensible au prix. C’est pourquoi,
outre le moindre risque d’intoxication ciguatérique, le
message devrait faire valoir que les especes de substitu-
tion sont moins coQteuses et d’un meilleur rapport qua-
lité-prix. La encore, il faudrait faire connaitre les especes
de remplacement dans des guides ou des brochures sur
les produits de la mer.

En ce qui concerne les habitudes de consommation, I’en-
quéte a montré qu’elles étaient identiques chez les
femmes au foyer, les ouvriers et les employés de bu-
reau. Les campagnes menées par les moyens de commu-
nication de masse devraient également toucher les
femmes au foyer.

L’enquéte a révélé I'importance de la consommation do-
mestique : a Hong Kong, la maison vient au deuxieme
rang des lieux ou I’on sert des poissons de récif. Il
conviendrait, par conséquent, d’étudier dans le détail
les quantités, le prix, les espéces et la taille des poissons
de récif qui se vendent vivants sur les marchés munici-
paux et dans les supermarchés.

La campagne devrait tenir compte des circonstances les
plus fréquentes dans lesquelles on consomme du poisson
de récif vivant : banquets et diners au restaurant en fa-
mille ou avec des amis. Alertés par la publication de bans
de mariages, par exemple, il faudrait faire connaitre aux
organisateurs des banquets les espéces qu’ils peuvent ser-
vir, poissons d’élevage ou poissons d’eau douce, et leur
remettre des guides les aidant a faire le bon choix qui ne
portera pas atteinte a I’environnement.

Les jeunes représentent des consommateurs potentiels
de poissons de récif vivants. lls devraient donc étre in-
formés des problémes de conservation de ces especes au
moyens de tous les supports existants, expositions itiné-
rantes, distribution de brochures dans les établissements
scolaires, etc.

C’est en proposant aux consommateurs des substituts
acceptables que I'on pourra espérer modifier leur com-
portement. Il faut pour cela démontrer que ces substi-
tuts ont un goQt comparable a celui des spécimens cap-
turés dans la nature. Il faudrait soumettre les consom-
mateurs de Hong Kong a des tests de dégustation en
aveugle des especes les plus prisées afin de les
convaincre que le poisson d’élevage est aussi savoureux
que celui capturé dans la nature. Cela pourrait donner
lieu @ une campagne publicitaire.

En attendant, il serait bon de trouver des moyens
d’améliorer la texture et la saveur des especes d’élevage
et de promouvoir I’étude de la mariculture avec éclose-
rie, la plupart des opérations maricoles reposant actuel-
lement sur le grossissement de juvéniles capturés dans
la nature, entreprise qui pourrait s’avérer peu durable.
Il faudrait également se pencher sur les méfaits éven-
tuels pour I'environnement de la mariculture pratiquée
a des fins commerciales.

Le secteur de la restauration joue un réle important car il
dicte les choix des consommateurs dans la mesure ou il
sélectionne les espéeces et la taille des poissons de récif qui
seront dans les assiettes. C’est pourquoi les futures cam-
pagnes d’éducation devraient cibler les restaurateurs et
les négociants en poisson, de maniére a ce que ceux-cCi
puissent conduire leurs clients a faire des choix qui ne
portent pas atteinte a I’environnement. Les restaurants
du centre-ville, lieux ot I'on consomme habituellement
des poissons de récif, devraient aussi mettre a profit leur
prestige pour sensibiliser les consommateurs aux pro-
blémes associés au préléevement de ces especes.
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Devant le soutien massif apporté par le public et la
faible opposition des professionnels, le gouvernement
de la Région administrative spéciale de Hong Kong de-
vrait envisager d’interdire I'importation et la vente de
napoléons et de loches géantes. Il devrait au moins légi-
férer en prenant exemple sur d’autres pays tels que les
Philippines et les Maldives qui ont interdit I’exportation
du napoléon, et I'Indonésie et I’Australie, qui imposent
une taille minimale des napoléons et des saumonées
léopards, respectivement, a I’exportation.

Les pouvoirs publics devraient également préconiser
I’établissement dans ces pays de quotas de prise et d’ex-
portation des especes de poissons de récif vivants captu-
rés dans la nature qui sont les plus demandées, en parti-
culier la saumonée léopard des Philippines et
d’Indonésie. En outre, il serait urgent d’étudier la biolo-
gie des stocks et du renouvellement des populations de
certaines especes de poissons de récif afin de fixer des li-
mites plus précises de capture et d’exportation.

Dans un souci d’empécher la péche au cyanure en Asie
du Sud-Est, le gouvernement de Hong Kong devrait in-
terdire I'importation de poissons de récif vivants réagis-
sant positivement au dépistage du cyanure non naturel,
ainsi que I'importation future de poissons de récif vi-
vants provenant de la méme source. Il faudrait au préa-
lable mettre au point un réactif du cyanure plus sensible
et I'utiliser a Hong Kong.

Enfin, pour que la population de Hong Kong puisse
continuer a savourer des poissons de récif capturés vi-
vants par des pécheries pratiquant une gestion respon-
sable de la ressource et au moyen de techniques de
péche non destructrices, il faudrait encourager la com-
munauté internationale a coopérer et a étudier les possi-
bilités de création d’un systeme d’éco-étiquetage ou de
garantie d’absence de cyanure. u::




