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La béche-de-mer — Bulletin de la CPS n°6

La concombre de mer boit la tasse

Trés appréciée pour ses vertus gustatives en Asie
du Sud-est notamment, I’holothurie est surpéchée.
Probléme: a I'instar du ver de terre, la béte joue,
dans les abysses, un role écologique important.

Séché, retrempé, jeté dans une soupe ou coupé en
lamelles, il fait le délice des Chinois sous le nom de
béche-de-mer ou trepang. Cru, agrémenté d’une
sauce au soja, il meten joie le Japonais. Etceladure
depuis des millénaires, depuis que I’on a reconnu
au concombre des mers ou holothurie des vertus
gustatives. Probléme, cette béte a priori rebutante,
tant elle a le corps mou, est aujourd’hui victime

par Catherine Malaval
( Libération, 25/01/94)

d’un commerce grandissant. En zone tropicale, on
en pécherait80000tonnes par an,en zone tempérée,
environ 12 000 tonnes. Destination: les grands
marchés de Singapour et de Hong-kong. “ll y a de
la surexploitation un peu partout. Bien sdr, nous ne
disposons pas d’autant de données que sur les thons ou
labaleine, mais des signes ne trompent pas. Une fois une
zone épuiseée, les exploitants changent de coin et cela se
voit de plus en plus souvent. Et la taille des individus
péchés diminue. Désormais ils atteignent excep-
tionnellement le métre.” explique Chantal Conand,
biologiste-océanographe, maitre de conférence a
I'université de la Réunion.
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Bref, du concombre des mers, on en veut au Japon
eten Chine, mais aussi dans tous les chinatowns du
monde, comme a Sydney ou San Francisco. Au
point que cet animal qui coulait jusqu’alors des
jours tranquilles, bien avachi au fond des mers,
devraitbientétfaire I’objetd’un programme d’étude
duWCU (World Conservation Union—une grande
organisation de protection de la nature) au large
des Galapagos. Au point qu’il est déja sous suveil-
lance aux Maldives. Au point que des chercheurs
espérent d’ores et déja mettre au point un systeme
d’aquaculture. Condition sine qua non: faire le tour
de la béte, ce qui est loin d’étre aisé.

“Ne serait-ce que connaitre leur rythme de croissance
nous pose probléme. En effet, mesurer une holothurie,
c’est comme vouloir mesurer un accordéon!”, pousuit
Chantal Conand, chargée par ’'ORSTOM, de 81 a
84, d’une étude en Nouvelle-Calédonie destinée a
évaluer le nombre d’espéces exploitables. “Deplus,
sur les 1 200 espéces d’holothuries, les 12 qui sont
comestibles n’ont pas toutes la méme biologie.” De
facon générales, on sait qu’une toxine (concentrée
notamment dans sa peau) les protége de nombreux

prédateurs et qu’ils offrent parfois asile dans leur
anus aux petits poissons que sont les carapidés. lls
étonnent par leur mode de reproduction: males et
femelles d’ordinaire amorphes se redressent alors
comme des cobras, et se balancent tandis qu’ils
émettent leurs cellules sexuelles.

Enfin, lesconcombres de merjouentun rdle écologi-
que fort important: chaque fois qu’un concombre
de mer avance, il avale et déplace des kilos de sédi-
ments du fond des mers. “S’ils ne sont plus la pour
brasser les sédiments, ceux-lavont davantage se stratifier,
et il y aura moins d’oxygene. Or moins d’oxygéne, cela
veut dire des sédiments en moins bonne santé et donc
moinsde nourriture pour les confreres”, affirme Chantal
Conand. Enrésumé, leconcombre de merjoue dans
les profondeurs abyssales le méme role que le ver
de terre.

Utile, il joue pourtant de malchance: il faut en
pécher de grandes quantités pour récolter
suffisamment de nourriture. On ne consomme en
effet que 10% de la béte, sa peau épaisse.



