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Variation du traitement post-capture des holothuries : différences de méthodes
entre les pécheurs et les producteurs de trois pays insulaires océaniens

Steven W. Purcell’, Poasi Ngaluafe?, Karibanang T. Aram?, Watisoni Lalavanua*

Résumé

La cote sur les marchés a I'export de la béche-de-mer produite par les petites pécheries d’holothuries dispersées a
travers le monde est en partie fonction des méthodes de traitement post-récolte appliquées par les pécheurs et les
producteurs professionnels. Les programmes de développement destinés a aider les pécheurs a mieux valoriser leurs
produits doivent s’appuyer sur une compréhension fine des habitudes de production. A partir de données recueillies a
l'aide de questionnaires parlés, nous avons évalué les pratiques de traitement post-récolte des holothuries et comparé
les méthodes appliquées par les pécheurs et les producteurs présents aux Fidji, a Kiribati et aux Tonga. La plupart
des pécheurs de Kiribati transformaient eux-mémes leurs prises, contre une minorité aux Fidji et aux Tonga. Peu de
pécheurs avaient été formés ou méme informés des méthodes de transformation. Le point d’incision pratiqué pour
éviscérer les holothuries fraiches était tres variable, surtout parmi les pécheurs. Les pécheurs i-Kiribati limitaient la
période de salage au strict minimum. A Kiribati, pour chauffer I’eau de cuisson des holothuries, on faisait surtout braler
de la bourre de coco, tandis que les Fidji et les Tonga privilégiaient le bois de chauffe. La deuxiéme cuisson des animaux
était une pratique moins fréquente chez les pécheurs que chez les producteurs professionnels. Habituel a Kiribati et aux
Fidji, le fumage n’entrait pas dans les usages traditionnels aux Tonga et n’y était donc pas pratiqué. Ce sont les pécheurs
fidjiens qui consacraient le moins de temps a la transformation des produits. Nous avons rencontré peu de femmes
pécheuses a Kiribati, mais elles prenaient souvent part a la valorisation des prises. Aux Fidji et a Kiribati, la famille
aidait généralement a la transformation des produits. Notre étude révele que les méthodes de transformation utilisées
par les pécheurs étaient généralement de mauvaise qualité. Elle montre également que la valorisation post-capture
exclut toute généralisation qui s’appliquerait aux trois pays, et que, pour brosser un tableau complet du réle des femmes
et des enfants dans les pécheries, il faut regarder plus loin que leur simple participation a la péche.

(Kinch et al. 2008 ; Lavitra et al. 2008 ; Ram et al. 2014).
Les méthodes de traitement post-récolte sont décrites
dans les grandes lignes dans une poignée de documents,
mais rares sont les données publiées sur les méthodes
employées par les pécheurs ou les professionnels de la

Introduction

Traitement des holothuries en Océanie

Les béches-de-mer (holothuries séchées) produites en

Océanie trouvent preneurs sur les marchés mondiaux
depuis déja le début du XIX® siecle (Conand 1990 ;
Kinch et al. 2008). De nos jours, plus de 20 especes
d’holothuries sont prélevées par les petits pécheurs
en Océanie (Purcell et al. 2012). Les animaux sont
communément éviscérés, cuits et séchés au soleil ou sur
un feu couvant par les artisans pécheurs. Les techniques
de vidage et de cuisson des pécheurs renvoient parfois a
celles utilisées pour préparer les holothuries consommées
par la famille, comme on a pu le voir aux Tonga ot
plusieurs espéces se sont fait une place dans les habitudes
de consommation locales. Une fois cuites et séchées,
les béches-de-mer sont stockées, le temps de trouver
acheteur aupres des intermédiaires et des exportateurs.
Les prix départ pécheur varient fortement en fonction de
I'espece, de la taille et de la qualité du produit transformé

transformation.

Conand (1990) expose brievement les méthodes de
transformation anciennes utilisées en Nouvelle-
Calédonie, détaillant une méthode appliquée a
I'holothurie de sable versicolore, et une autre méthode
employée pour une autre espece. De ces travaux, elle a
conclu que les défauts de transformation des produits
traités par les pécheurs tenaient essentiellement aux
incisions mal pratiquées, a la dégradation du tégument
des animaux, a des temps de nettoyage et de cuisson
inadaptés. Deux autres écrits font état des méthodes de
transformation en vigueur dans 1'océan Indien, mais, en
I'absence de toute donnée quantitative, il est impossible
de dresser des comparaisons entre pécheurs (James 1994 ;
Lavitra et al. 2008).
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Ram (2008) est le premier chercheur a s'étre intéressé aux
différentes étapes de transformation générales appliquées
par les producteurs professionnels et les pécheurs. En
s‘appuyant sur des questionnaires et en inspectant
des produits aux Fidji, il a découvert que les pécheurs
perpétuaient les méthodes de traitement traditionnelles
et employaient communément des méthodes impropres.
Dans une réédition de cette étude (Ram et al. 2014),
I'auteur conclut que les défauts de transformation sont
responsables de I'altération des produits, de la perte de
qualité des produits a ’export et de la réduction du prix
départ pécheur. En dehors de cette étude menée aux
Fidji, on ne sait que peu de choses sur les méthodes de
transformation employées par les pécheurs et sur leurs
variantes géographiques. En l'absence d’informations,
il est difficile de diagnostiquer les besoins qui doivent
guider les programmes de développement des
compétences destinés a améliorer la qualité des produits
et les moyens d’existence du secteur des péches.

Méthodes de transformation de la béche-de-mer

La Communauté du Pacifique (CPS) a inclus
quelques breves informations sur la transformation
des holothuries dans ses fiches d’identification sur le
terrain (4 pages ; SPC 2004) et dans sa version révisée
du guide d’identification des holothuries du Pacifique
tropical (7 pages ; SPC 1994). Cela dit, aucune de ces
publications ne détaille les méthodes de traitement. Plus
récemment, des études conduites par le Centre australien
pour la recherche agricole internationale ont permis de
compiler un guide des bonnes pratiques utilisées dans les
entreprises prosperes de production de béche-de-mer par
les producteurs professionnels et d’en faire un manuel
de formation (Purcell 2014a). Les méthodes décrites
renvoient également aux caractéristiques « correctes »
des produits (incision, forme, couleur) souhaitées par les
détaillants et les grossistes en Chine (Purcell 2014b). Les
principales étapes de production décrites dans le manuel
sont résumées ci-dessous.

Les méthodes de transformation varient selon le groupe
d’especes traité ; en effet, les spécificités du tégument
(épaisseur et souplesse) et la teneur en eau des animaux
apres cuisson déterminent la méthode a employer. Les
variantes constatées chez les différents producteurs
professionnels — trouvant leur origine dans les propres
croyances ou l'expérience des acteurs du secteur — n’ont
pas forcément d’incidence sur la qualité des produits.

Le point d’incision (pratiqué sur les holothuries pour
les vider et contribuer au séchage) varie également
d’une espece a l'autre. I’holothurie noire & mamelles
(Holothuria whitmaei) et 'holothurie blanche & mamelles
(H. fuscogilva) doivent toutes deux étre incisées sur la face
dorsale, tandis que d’autres espéces particulierement
grandes (H. fuscopunctata, Thelenota ananas et T. anax) sont
incisées sur la face ventrale. Dans les deux cas, I'incision
doit s’arréter avant’anus et labouche. Pour la plupart des
autres especes, les producteurs pratiquent généralement
une petite incision longitudinale (de 2 a 3 cm) sur la face
ventrale, au niveau de 1’anus. Chez certaines espéces, la
forme du produit est de meilleure qualité si 'incision et
I’éviscération ont lieu apres la premiére cuisson.

En regle générale, les holothuries sont cuites une
premiere fois dans de 1'eau de mer chauffée a environ
90 °C, puis salées pendant 1 a 5 jours. Chez certaines
especes, en particulier celles du genre Bohadschia, il vaut
mieux saler d’abord les animaux pendant 1 a 2 jours,
avant la premiere cuisson. Le salage présente plusieurs
avantages : 1) déshydratation du produit, 2) salage de
la chair, la protégeant des proliférations bactériennes, et
3) augmentation du poids du produit, qui sera par la suite
vendu au poids.

Une fois salées, les holothuries sont soumises a une
deuxiéme cuisson, puis fumées pendant 1 a 2 jours et
séchées pendant 3 a 7 jours. Si le fumage contribue a la
bonne transformation des holothuries, le consommateur
chinois est incommodé par une odeur de fumage trop
présente (Purcell 2014b). Chez les producteurs, les
produits sont souvent mis a sécher dans des salles
de séchage équipées de séchoirs et de dispositifs de
chauffage, 1a ot les pécheurs se contentent de sécher
leurs produits au soleil.

Finalité et utilité de cette étude

Les béches-de-mer mal transformées présentent tout ou
partie des caractéristiques suivantes : altération physique,
odeurs nauséabondes, couleur peu attrayante, forme
inappropriée et taux d’humidité trop élevé. Ces défauts
font chuter les prix sur les marchés (Purcell 2014b) et
tirent vers le bas les prix payés aux pécheurs par les
acheteurs. Une transformation inaboutie fait reculer la
valeur potentielle de la ressource et les recettes nationales
qui peuvent étre retirées des droits d’exportation
(Purcell 2010 ; Purcell et al. 2009)

L’amélioration des procédés de traitement doit aller de
pairaveclerenforcementdelagestionetdelagouvernance
des pécheries d’holothuries. La formation aux méthodes
de traitement peut étre proposée « en compensation »
d’une restriction d’acceés a la ressource (saisons de
péche raccourcies, par exemple). Si 'on veut aider les
pécheurs a améliorer leurs méthodes de transformation,
il est important, avant toute chose, de dresser un état des
lieux des méthodes employées et des éventuels usages
a proscrire. Dans cette étape de diagnostic précédant la
formulation du plan de gestion, il est également utile
d’identifier les acteurs engagés dans la transformation et
de déterminer la qualité de leurs produits (Purcell 2010).

Les modes de commercialisation et la valeur commerciale
des béches-de-mer produites en Océanie ont déja été
étudiés (Purcell 2014b), tandis que la valeur départ
pécheur sera examinée dans le cadre d’autres études
(Purcell et al. données non publiées). Dans le présent
article, nous examinons les différentes méthodes de
production utilisées par les pécheurs et les professionnels
de la transformation a Kiribati, aux Tonga et aux Fidji
(informations recueillies dans le cadre d’entretiens
directifs). Au moment du recueil de données, ces trois
pays figuraient parmi les quelques pays océaniens a
ne pas avoir mis en vigueur de moratoire sur la péche
d’holothuries. Ce travail a pour seul objet de présenter les
variantes entre pays et de livrer des résultats comparatifs
pour les groupes d’especes. Il est en effet crucial de
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comprendre ces différences pour savoir quels sont les
pays qui ont le plus besoin de formation et de déterminer
les étapes ol les pécheurs commettent le plus souvent
des erreurs. Ces informations pourraient également
nous éclairer sur la participation des Océaniens a la
transformation post-récolte des produits de la mer.

Matériels et méthodes

Aux Fidji, a Kiribati et aux Tonga, nous avons mené
des entretiens directifs dans plusieurs iles ou archipels
pour obtenir un échantillon largement représentatif.
Les groupes d’iles visés étaient les suivants : Fidji — Ra,
Kadavu, Bua, Cakaudrove, Taveuni, Yasawa, Lau (sud),
et Vanua Balavu ; Kiribati — Tarawa, Butaritari, Abemama,
Onotoa, Kiritimati ; Tonga - Tongatapu, Ha’apai,
Vava’'u, Niuatoputapu. Dans chaque ile ou archipel,
nous nous sommes rendus dans plusieurs villages et
avons généralement interrogé cinq a huit pécheurs par
village. Les sites et villages ont été choisis sur la base
des renseignements communiqués par les services de
gestion des pécheries au sujet des pécheries en activité,
et, dans chaque lieu, nous avons choisi des sites dispersés
géographiquement. Dans chaque village, nous avons
consulté les anciens et les pécheurs afin de déterminer le
lieu de résidence des ramasseurs d’holothuries, puis nous
leur avons rendu visite.

Les entretiens ont eu lieu en 2011 a Kiribati et aux Tonga,
et en 2014 aux Fidji. Lors des entretiens avec les pécheurs
et les producteurs, nous avons posé les questions
énumérées dans les questionnaires selon un format
normalisé. Les questionnaires renfermaient surtout des
questions fermées, comme décrit par Purcell et al. (2009)
et Kronen et al. (2007). Nous avons également cherché
a obtenir d’autres types de renseignements (a l'aide de
questions ouvertes). La validation éthique des entretiens
a été confiée a un comité de déontologie agréé de
I'Université Southern Cross® et au ministere fidjien de
I’Enseignement®. Aux Tonga et a Kiribati, ce sont les
ministeres des Péches qui ont assuré la validation des
recherches.

L’équipe du projet a interrogé 84 pécheurs d’holothuries et
21 producteurs de béches-de-mer a Kiribati, 134 pécheurs
et 13 producteurs aux Tonga, et 235 pécheurs et
17 producteurs aux Fidji. Le plan d’échantillonnage était
sensible au genre, les entretiens visant de préférence les
femmes dans tous les cas possibles. Nous avons utilisé
des informateurs clés pour trouver les ramasseurs
d’holothuries a interroger et avons tablé sur I'effet « tache
d’huile » pour identifier les autres pécheurs d’holothuries
dans les villages.

Dans les entretiens, les noms locaux des espéces ont
été utilisés et des fiches d’identification des especes ont
servi a confirmer l'identité de chaque espéce avec les
répondants. Les réponses des sondés ont été saisies sous
forme de données nominales (ex. : « D » si I'holothurie
est incisée sur la face dorsale), de données continues

(ex. : minutes de cuisson des différentes holothuries) ou

de données binomiales (ex. : « 1 » pour oui et « 0 » pour
non dans les questions binaires).

On a procédé a des recoupements dans les données
fournies par les enquétés et a des analyses graphiques
exploratoires pour garantir la précision des données.
Nous présentons l'écart-type — qui mesure la dispersion
des données et traduit les écarts dans les réponses au
sein de I'échantillon — préféré a la précision rigide des
estimations moyennes. Pour les besoins du présent article,
nous avons rassemblé les données recueillies aupres des
pécheurs et des producteurs dans les villages et les sites
dans des tableaux croisés établis pour chaque pays.

Résultats

Fréquence de transformation et formation

A Kiribati, 76 % des pécheurs d’holothuries transformaient
eux-mémes leurs prises. IIs n’étaient que 33 % aux Fidji et
18 % aux Tonga. La plupart des pécheurs vendaient donc
les holothuries fraiches aux producteurs.

Aux Tonga, la réglementation halieutique nationale
interdisait aux pécheurs de transformer eux-mémes leurs
prises, par crainte d"une dégradation des produits. Depuis
la distribution de manuels de formation et I’organisation
d’ateliers sur les méthodes de transformation, la
disposition en cause a toutefois été retirée du texte du
plan de gestion national des pécheries d’holothuries
(2014) et les pécheurs ont pu reprendre du service.

La majorité des pécheurs et exportateurs de Kiribati
avaient été formés sur le tas par un exportateur
étranger, mais aucun n’avait vu ou regu d’information
sur la valorisation post-capture (tableau 1). Aux Fidji,
en revanche, rares sont les pécheurs a bénéficier de
formations de mandataires-exportateurs étrangers.

Aux Tonga, beaucoup de pécheurs et de producteurs
avaient déja recu ou vu certains supports écrits sur
la transformation des holothuries, en particulier les
fiches d’identification produites par la CPS. Aux Fidji,
la moitié des producteurs interrogés avaient consulté
des publications évoquant les procédés de traitement,
notamment les fiches d’identification de la CPS
(SPC 2004), mais les pécheurs étaient tres peu nombreux
a avoir déja vu des informations publiées sur le sujet.

Techniques d’incision
Le point d’incision variait considérablement selon
I'espece, que l'on s'intéresse aux techniques des

producteurs ou a celles des pécheurs (tableau 2). Les
holothuries blanches et noires a mamelles étaient
incisées sur la face dorsale par une tres grande majorité
des producteurs professionnels, incision d’ailleurs mal

pratiquée par de nombreux pécheurs dans chaque pays.

Certains producteurs des Tonga et de Kiribati n’incisaient
pas les especes du genre Thelenota (T. ananas et T. anax) au
bon endroit (face ventrale), constat qui valait aussi pour
de nombreux pécheurs dans les trois pays (tableau 2).
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Tableau 1. Formation et information sur les procédés de transformation a destination des pécheurs.
% formés par des % n'ayant jamais recu de document
Lieu mandataires-exportateurs informatif sur les méthodes de
étrangers transformation
Kiribati
Producteurs 89 68
Pécheurs 83 98
Tonga
Producteurs 18 36
Pécheurs 55 55
Fidji
Producteurs 18 82
Pécheurs 96

Tableau 2. Pourcentage de pécheurs et de producteurs de chaque pays pratiquant 'incision a I'emplacement recommandé. Les
valeurs renseignées renvoient aux pourcentages d’enquétés.

% incisant % incisant % incisant % incisant
% incisant les les espéces les espéces les espéces % incisant les espéces
. holothuries a Actinopyga Bohadschia Stichopus au 0 Holothuria
Lieu . . . Thelenota sur .
mamelles sur au niveau de au niveau de niveau de au niveau de
, , , laface ventrale |,
lafacedorsale l'anusoudela lanusoudela Ilanusoudela 'anus ou de la
bouche bouche bouche bouche
Kiribati
Producteurs 88 56 50 46 87 92
Pécheurs 66 50 82 78 86 96
Tonga
Producteurs 100 82 73 82 64 91
Pécheurs 88 65 100 100 54 100
Fidji
Producteurs 100 81 93 69 94 86
Pécheurs 66 87 93 77 47 95

En regle générale, les especes des genres Actinopyga,
Bohadschia et Holothuria devraient subir une petite
incision longitudinale au niveau de 1’anus, face ventrale,
mais une légere incision au niveau de la bouche peut
faire I'affaire. Les incisions pratiquées sur ces especes
étaient généralement de bonne facture chez les pécheurs
tongiens, mais mal réalisées chez une proportion non
négligeable de leurs homologues fidjiens et i-Kiribati.

Salage

Alors que la plupart des producteurs salaient les produits
(figure 1), de nombreux pécheurs omettaient cette étape
a Kiribati et aux Fidji (tableau 3). Aux Fidji, pour la
plupart des especes, les producteurs salaient le produit
aprés la premiére cuisson. A contrario, pour la majorité
des especes, 36 % des producteurs des Tonga et la totalité
des producteurs de Kiribati salaient I’animal apres I’avoir
vidé, avant la premiere cuisson.

' - 3 N BT
Figure 1. Holothurie blanche a mamelles (Holothuria fuscogilva)
remplie de sel par un producteur professionnel aux Fidji, avant
d’étre placée dans un saloir.
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Tableau 3. Méthodes de salage. Les valeurs renseignées sont des moyennes (écarts-types entre parentheses).

Lieu % Nbre jours Nbre jours Nbre jours Nbre jours Nbre jours
pratiquant salage salage salage salage salage
lesalage  holothuries Actinopyga Bohadschia Stichopus Thelenota
a mamelles (+ET) (£ ET) (+ET) (= ET)
(+ET)
Kiribati
Producteurs 71 2,509 2,6 @ 2,6@) 1,0 2,108
Pécheurs 32 2464 1,200 1,209 0,7 ©9 1,617
Tonga
Producteurs 100 4,5 @20 3,5@D 3,803 3,709 5,109
Pécheurs 78 3607 3,707 3807 4,507 3,609
Fidji
Producteurs 100 3,109 3,009 2,7 02 2,400 3,309
Pécheurs 58 3,104 2,609 240D 2,302 2,703
Tableau 4. Méthodes de cuisson (dans de I’eau chaude ou bouillante). Les valeurs renseignées sont des moyennes
(écarts-types entre parentheses).
. o . .
Temp. de l'eau ‘Mlnqtes % prathgant Mlnytes Minutes Minutes
. ; . 1° cuisson une 2¢ cuisson 2¢ cuisson sre s bre
Lieu 18 cuisson) N . o 18 cuisson 1¢ cuisson
o holothuriesa  pour certaines  holothuries a . )
(°Q) R Actinopyga Bohadschia
mamelles especes mamelles
Kiribati
Producteurs 94 (12 5369 63 41 49 47 @) 43 @
Pécheurs 56 ¢0 42 25@ 47 67 47 9
Tonga
Producteurs 7907 3809 82 3309 3909 43 @9
Pécheurs 2500 42 4309 29 09 29 @h
Fidji
Producteurs 53% (9 1200 100 2310 18 13 19 (b
Pécheurs 1502 66 21@0 1903 21 @H

* De nombreux producteurs démarrent la cuisson a 1’eau froide ou chauffée a 40 °C avant de la porter lentement a 90 °C ou a ébullition.

Le temps de salage pratiqué par les producteurs et
les pécheurs était plus long aux Tonga qu’a Kiribati et
aux Fidji (tableau 3). A Kiribati, producteurs comme
pécheurs recouraient beaucoup moins au salage que
leurs homologues des deux autres pays. Seul un tiers des
pécheurs i-Kiribati salaient leurs holothuries, le temps de
salage étant par ailleurs le plus faible de toute I'étude.

Méthodes de cuisson

De tous les producteurs interrogés dans les trois pays,
quelques producteurs fidjiens semblaient tenir le haut
du pavé. Plus expérimentés, ils connaissaient mieux les
méthodes optimales pour chaque espece, se souciaient
davantage de produire des béches-de-mer de qualité
supérieure et obtenaient les meilleurs prix a I'exportation.
En moyenne, les producteurs fidjiens optaient pour un
temps de cuisson plus court (surtout pour la premiére
cuisson), et la deuxidme cuisson, pratiquée sur toutes
les especes, était plus systématique qu’a Kiribati ou aux

Tonga (tableau 4). Aux Fidji, de nombreux producteurs
placent les animaux dans de I'eau chaude (~40 °C), portée
a ébullition pour une cuisson relativement rapide.

La majorité des producteurs et pécheurs de Kiribati
brillaient de la bourre de coco pour chauffer 'eau de
cuisson, tandis que les pécheurs qui plantaient la tente
dans les lieux de péche éloignés utilisaient plutot du bois
(figure 2). Aux Tonga, la filiere coprah étant a l'arrét,
c’est du bois qu’utilisaient principalement les quelques
pécheurs qui transformaient eux-mémes leurs prises.
Aux Fidji, le bois était une constante chez la totalité des
pécheurs (figure 3).

Si la majorité des producteurs de Kiribati et des Tonga
optaient pour deux cuissons, plus de la moitié des
pécheurs de ces mémes pays se limitaient a une seule
cuisson (tableau 4). Les temps de cuisson moyens
appliqués aux différentes espeéces par les producteurs et
les pécheurs variaient fortement (écarts-types), traduisant
I'hétérogénéité des méthodes employées.
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Figure 2. Un pécheur i-Kiribati et sa famille en
train de cuire des holothuries lolly (Holothuria
atra) sur I'lle de Kiritimati, dans I’archipel
de la Ligne (Kiribati).

Figure 3. Des femmes fidjiennes affairées a cuire des
holothuries dans des fiits découpés de 200 L, chauffés
au bois et au bambou.

Figure 4. Fumoir utilisé a Tarawa (Kiribati) pour le

fumage des holothuries. Les animaux sont placés

sur des claies que I’on glisse dans le four, bien au-
dessus d'un feu couvant.

En posant des questions non directives, nous avons
appris que de nombreux pécheurs i-Kiribati utilisaient
de I’eau douce pour blanchir les holothuries, pratique qui
abime le tégument de 1’animal et semble poser probleme.
Certains producteurs leur ont d’ailleurs indiqué que la
cuisson se faisait a I'eau salée.

Procédés de fumage et de séchage

Le fumage (placer les holothuries au-dessus d'un feu
couvant) est pratiqué par la plupart des producteurs des
Fidji et de Kiribati ; les holothuries sont parfois posées sur
une claie élevée du feu couvant ou placées dans un fumoir
spécialement aménaggé (figure 4). Aux Fidji et a Kiribati, le

Figure 5. Panier rempli d’holothuries de sable brunes
(Bohadschia vitiensis) briilées, car placées trop
prés du feu par un pécheur de Kiribati.

fumage est une étape importante pour les pécheurs, privés
d’étuves de séchage sophistiquées et peu enclins a saler
les produits, car il participe a la conservation de la chair.
Parfois, les pécheurs plagaient les holothuries trop pres du
feu, souvent trop vif, les produits br(ilés étant alors rejetés
ou achetés a trés bas prix (figure 5). A I'extréme opposé,
aucun producteur des Tonga ne fumait, ni ne séchait les
holothuries au-dessus du feu.

Dans la période faste du milieu des années 1980, les
pécheurs tongiens appliquaient des méthodes analogues a
celles réservées aux fruits de mer consommés localement,
excluant le fumage. Cette particularité culturelle
démarquant les Tonga de cultures océaniennes ou le

<

fumage est plutot la regle, comme a Kiribati, pourrait
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expliquer l'absence de fumage observé chez les pécheurs
tongiens. L'influence des pratiques culturelles devrait
étre palpable, en particulier 12 ott les pécheurs n’ont pas
bénéficié de formations structurées a d’autres méthodes
de transformation propres aux marchés a 'export.

Le séchage au soleil était la méthode la plus couramment
utilisée pour sécher les holothuries (figure 6). Environ
un tiers des producteurs des Tonga et la grande majorité
de ceux présents aux Fidji s’aidaient de différents types
d’étuves de séchage (tableau 5). Ces étuves consistaient
en une pieéce close chauffée électriquement ou dotée
d’'un déshumidificateur, ou en un séchoir en béton
chauffé et déshumidifié par la chaleur (et non la fumée)
d’une chaudiere a bois. A l'exception des quelques
pécheurs tongiens qui transformaient eux-mémes leurs
holothuries, les pécheurs n’utilisaient généralement pas
d’étuve de séchage, et les rares pécheurs qui le faisaient
aménageaient une petite étuve de simple facture,
alimentée par la chaleur et la fumée d’un feu couvant.
Aux Tonga, au temps de l'exploitation du coprah, ce
dernier était mis a sécher dans des étuves de fortune, si
bien que I'étuvage était une méthode connue.

Valoriser les produits pour en tirer un revenu

Les pécheurs tongiens consacraient plus de temps a la
transformation des holothuries capturées en une journée
de péche que leurs homologues aux Fidji ou a Kiribati
(tableau 6), le temps de traitement étant toutefois tres
variable d'un pécheur a l'autre (écart-type = 1,9 h). Cet
investissement en temps est considérable et se rapproche

Figure 6. Un pécheur fidjien fait sécher un
ensemble varié d’holothuries sur une plaque de
tole ondulée dans les iles Lau (Fidji).

Tableau 5. Procédés de séchage.

% %

Lieu et groupe pratiquant ratiquant %

p group le séchage pratiq pratiquant
d'enquétés le séchage

au-dessus . le fumage
du feu en etuve

Kiribati

Producteurs 76 12 82
Pécheurs 95 0 85
Tonga

Producteurs 0 36

Pécheurs 0 28
Fidji

Producteurs 24 41 65
Pécheurs 3 7 91

du temps passé en mer & pécher les animaux. Les pécheurs
fidjiens affichaient le temps de transformation le plus
faible, correspondant a environ la moitié du temps moyen
de péche (voir Purcell et al. en cours de validation).

Le taux de participation de la famille et d’autres personnes
de lI'entourage a la transformation variait sensiblement
d’'un pécheur a l'autre et d’'un pays a I'autre (tableau 6).
Souvent, les pécheurs se chargeaient eux-mémes de
transformer les prises ou y participaient. A Kiribati, la
quasi-totalité des pécheurs interrogés étaient des hommes
et deux tiers des épouses aidaient a la valorisation post-
capture. Les I-Kiribati considérent généralement que la
péche sous-marine est l'affaire des hommes. Cela dit, les
femmes sont venues grossir le contingent de ramasseurs
d’holothuries quand les acheteurs ont commencé a
s'intéresser a une espece de moindre valeur, I'holothurie
lolly (Holothuria atra), qu’elles peuvent prélever a pied sur
les platiers sablonneux peu profonds ot elles ramassent
généralement des coquillages.

Aux Fidji, les épouses aident souvent a transformer les
prises, les enfants etl’entourage y participant généralement
d’une maniere ou d’une autre. Cette large participation
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Tableau 6.

Transformation par les pécheurs. Les écarts-types des temps moyens de transformation sont indiqués en exposant.

Lieu Temps moyen de

Qui s'occupe de la cuisson et du séchage des holothuries ? (% d’enquétés)

transformation des prises

d’une journée Enquété Epoux Enfants Autres
(h£ET) lui-méme
Kiribati 2,502 65 66 15 25
Tonga 3,909 33 0 0 67
Fidji 1,9 00 42 43 23 11

tranche avec la situation des Tonga, o1 seul le pécheur ou
éventuellement une autre personne touche aux produits.

Discussion

L'une des principales constatations de 1'étude est que
les pécheurs n’emploient généralement pas les mémes
procédés de transformation que les producteurs
professionnels. Résultat : les béches-de-mer produites
par les pécheurs étaient souvent mal incisées, abimées,
mal conservées et trop humides pour étre exportées. Ces
défauts influent sur la cote du produit sur les marchés,
surtoutlorsqueles dégradations phyisques (Purcell 2014b)
sont dues a une mauvaise manipulation en mer avant
transformation, a une surcuisson ou a un séchage trop
agressif. De méme, Ram et al. (2014) rapportent que les
pécheurs fidjiens peinaient a produire des béches-de-mer
de bonne qualité et briilaient certaines étapes pour gagner
du temps. En Nouvelle-Calédonie, les producteurs font
aussi état d’erreurs de transformation chez les pécheurs
(Purcell et al. 2009). Logiquement, une transformation
de mauvaise qualité influe considérablement sur les prix
auxquels les intermédiaires achetent les béches-de-mer
aux pécheurs.

Pour la plupart des especes, la technique d’incision
semblait relever du cas par cas et variait fortement
d’un pécheur a l'autre. Bien souvent, les pécheurs ne
maftrisaient pas les techniques d’incision pratiquées pour
vider I'animal. Pour la plupart des especes, la salaison
était pratiquée a la hate par les pécheurs i-Kiribati, les
temps de traitement étant beaucoup plus courts que ceux
appliqués par les producteurs prosperes. La plupart des
producteurs optaient pour deux, voire trois, cuissons,
alors que la majorité des pécheurs se contentaient d'une
seule. Les produits cuits une seule fois peuvent présenter
des problemes de déshydratation ou adopter une forme
courbe.

Certains producteurs jugent superflu de réaliser un
manuel de transformation ou de former les pécheurs,
car ils disent aller eux-mémes a leur rencontre pour les
former. Nos données balaient cet argument, puisqu’une
proportion élévée de pécheurs n’avait jamais bénéficié de
formation structurée aux méthodes de valorisation. Par
ailleurs, bien que des écrits expliquant les rudiments de
la transformation aient été diffusés en Océanie (SPC 1994,
2004), peu de pécheurs en ont connaissance. L'état de
détérioration d’une grande partie de la production des
pécheurs milite également en faveur de plus d’informations
et de formations pour les pécheurs. L'absence de formation
aux méthodes de valorisation post-récolte est aussi pointée

du doigt dans d’autres pécheries (Eriksson et al. 2010,
Ochiewo et al. 2010). Le manuel récemment publié
(Purcell 2014a), les tutoriels (voir ci-dessous) et les
ateliers in situ financés par le Centre australien pour la
recherche agricole internationale visent a combler ce déficit
d’informations. D’apres nos données, bien que les femmes
ne péchent pas I'holothurie, il serait utile de leur distribuer
les manuels de formation et de les convier aux ateliers de
formation si elles contribuent a la transformation.

L’amélioration de la valorisation post-capture ne peut
procéder d’une stratégie uniforme, tant les méthodes de
transformation (fumage par exemple) et les ressources
(comme labourre de coco en guise de combustible) varient
d’un pays a l'autre. En outre, les espéces couramment
péchées different selon le pays considéré (Purcell et al.
en cours de validation), de sorte que chaque atelier doit
se concentrer spéciquement sur les especes péchées
localement. Dans certains cas, les procédés sont par
ailleurs adaptés pour plus d’efficacité, procédés améliorés
qui peuvent recueillir la préférence des pécheurs ou
des producteurs. Ainsi, aux Fidji, certains producteurs
optent pour une salaison de plusieurs jours pour T. anax,
qui permettrait de prévenir la rupture du tégument a la
premiere cuisson. Des études complémentaires pourraient
étre réalisées afin de déterminer si les variations influent
sur le poids et I'apparence de I’animal, deux facteurs qui
dictent en grande partie le prix départ pécheur.

La transformation post-capture peut étre considérée
comme un moyen d’existence, puisqu’elle releve parfois
d’une stratégie délibérée de valorisation du produit
permettant d’améliorer les revenus des pécheurs. Aux
Fidji, presque toute la famille participe a la transformation.
Bien que nous n’ayons pu interroger qu'une poignée de
femmes i-Kiribati qui péchent I'holothurie, les femmes
sont souvent impliquées dans la transformation des
holothuries récoltées par leurs époux. Par conséquence,
outre la contribution des hommes et des femmes a la
péche, il faut inclure dans le diagnostic de la dimension
genre dans les pécheries I'étude de leurs roles différenciés
(ainsi que celui des enfants) dans l’activité de valorisation,
si I’on veut vraiment comprendre leur place dans la filiere.

La présente étude a révélé d’importants écarts dans
les méthodes de transformation des produits de la mer
appliquées dans les pays océaniens. L'analyse de la
transformation dans les pécheries cotieres doit s’appuyer
sur une connaissance raisonnable de ces écarts et des
facteurs exogenes déterminant les méthodes et 'emploi
du temps des pécheurs.
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Ressources pédagogiques : tutoriels

Tutoriels sur la valorisation post-capture téléchargeables :
http:/ /scu.edu.au/environment-science-engineering /
index.php/125.

Tutoriels en ligne : Les versions multilingues sont
disponibles sur YouTube (recherche : « Processing sea
cucumbers into Beche-de-mer »).
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