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Nouvelles des 
Produits de la Mer

Si vous cherchez des informations sur les 
fournisseurs de poisson néerlandais et leurs 
produits, consultez alors www.dutchfish.nl.

Éco-label MSC pour la pêche au 
hareng en mer du Nord

La Pelagic Freezer-trawler Association (PFA) a obtenu en mai dernier l’éco-label 
MSC pour la pêche au hareng en mer du Nord. Le certif icat MSC-Chain of Custody 
a été remis à l’entreprise de commerce du hareng, Jac. den Dulk & Zn. C’est la 
première fois qu’une pêcherie néerlandaise obtient l’éco-label MSC. 
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la pêche durable, par des actes concrets tels que 
la certification MSC. Les chalutiers de la PFA, qui 
pratiquent la pêche au hareng en mer du Nord, 
représentent actuellement la plus grande pêcherie 
européenne ayant le certificat MSC, attestant de 
leur réussite dans le cadre de cette labellisation.

Jac. den Dulk & Zn., de Scheveningen, est un 
des acheteurs de hareng certifié MSC, vendant 
également le produit sur le marché européen. 
L’entreprise s’est fait certifiée spécialement pour 
pouvoir transformer et commercialiser le hareng 
détenant l’éco-label MSC, le certificat Chain of 
Custody ayant été créé à cette fin.

MSC fut créé en 1997 par WWF, 
l’organisation mondiale de protection de la 
nature et par Unilever, le plus grand acheteur 
du monde de produits de poisson surgelé. 
L’éco-label jouit maintenant, après un 
démarrage difficile, d’un intérêt grandissant. 
Mondialement, il existe 18 pêcheries certifiées, 
un nombre égal étant en cours de procédure 
pour obtenir le certificat, comme la pêche à la 
crevette grise, notamment des Pays-Bas.

Andrew Hough, de l’organisme de certification 

Moody Marine, a remis le certificat MSC au 

président de PFA, Gerard van Balsfoort. 

Informations

Les Pays-Bas étaient largement représentés, cela va de soi, en tant que plus grand exportateur 
du monde pour les produits à base de poisson, à l’European Seafood Exposition de 
Bruxelles. Ce salon professionnel international est l’occasion idéale pour nouer des contacts 
et présenter de nouveaux produits. Le Pavillon Hollande était en fête, Bond Seafood ayant 
gagné, avec le Wok Dish, le prestigieux concours professionnel Prix d’Elite, dans la catégorie 
‘Meilleur nouveau produit de détail’.

D’après l’Office Néerlandais des Produits de la Mer, 
gagner le Prix d’Elite incite d’autres entreprises 
néerlandaises à développer de nouveaux produits 
à base de poisson. Au salon de Bruxelles, il est clair 
que le poisson frais entier est une denrée qui se fait 
rare, vu que le poisson est proposé toujours plus 
en dés, en sachet, pané, ou comme composant 
de repas. De ce fait, beaucoup d’entreprises 
néerlandaises de transformation de poisson 
adaptent leur assortiment traditionnel, mettant au 
point de nouveaux produits, comme le Wok Dish. 
Le Wok Dish est une gamme de plats à l’orientale, 
à cuisiner au wok, composés de dés de poisson 
frais mariné et d’un mélange de légumes frais. Le 
Wok Dish, d’une préparation simple et rapide, 
existe en trois saveurs. 

Une entreprise néerlandaise gagne le Prix d’Élite 
Mei l leur  nouveau produit  de  déta i l  2006  le marché croissant des ménages de deux personnes. 

D’autres secteurs des produits frais ont réagi à cette 
tendance, que nous suivons maintenant. À cet effet, 
nous avons bien étudié le marché et fait appel à notre 
bon sens, ce qui a fonctionné. Le Prix d’Elite nous 
encourage à poursuivre le développement de notre 
gamme de produits ‘faciles’. À terme, la division des 
produits cuisinés devrait devenir aussi importante 
que les autres activités.”

Dix-sept pays se sont inscrits 
pour participer au Prix d’Elite, 
avec au total 122 produits.  

Après une période de croissance, les exportations  
de poissons pélagiques vers la Pologne se stabilisent, 
à cause notamment des augmentations de prix, 
celles-ci étant dues à une demande croissante des 
nouveaux marchés, tels que la Pologne. Néanmoins, 
le hareng et le maquereau sont considérés 
traditionnellement comme des produits en vrac.  
En cas de hausse des prix, les consommateurs cessent 
d’acheter, recherchant des produits alternatifs. 
Ainsi, le maquereau de 400-600 grammes est 
actuellement plus cher que le cabillaud surgelé. 
Par conséquent, les négociants néerlandais espèrent  
que les prix du hareng et du maquereau seront 
ajustés, le prix du hareng ayant déjà baissé ; 
celui du maquereau devrait aussi être adapté.

Exportations de poisson des Pays-Bas 
vers la Pologne
x tonnes

Suite de la page 3

La pêche au hareng en mer du Nord est une 
pêcherie manifestement bien gérée et durable, 
tel en a conclu le MSC. Une équipe d’experts 
de Moody Marine a émis une appréciation 
indépendante, contrôlant pendant trois années les 
méthodes de capture et de transformation de la 
PFA. L’organisation s’est aussi entretenue avec des 
organismes de recherche et des groupes d’intérêt 
de la société civile organisée, passant au peigne 
fin l’état du peuplement de harengs, l’impact de 
la pêche sur l’écosystème marin, et l’efficacité du 
système de gestion.

Durable

C’est donc la première fois qu’une pêcherie 
néerlandaise détient un certificat MSC, la PFA 
représentant les intérêts (inter)nationaux de 
huit compagnies maritimes pratiquant la pêche  
pélagique. Dans sa politique d’entreprise, où la 
responsabilité sociale tient une place centrale, la 
PFA désire apporter une contribution pratique à 

Les produits inscrits au Prix d’Elite ont été 
appréciés par les membres du jury selon le goût, 
l’emballage, la valeur marchande, la facilité, la 
valeur nutritive et l’originalité. D’après le jury, le 
Wok Dish répond bien à la tendance européenne 
actuelle, de la cuisine au wok. 

Faci le

“Nous avons été surpris de gagner le Prix d’Elite,” 
commente Rick Bond, directeur et propriétaire 
de Bond Seafood. “Nous avons toujours eu deux 
branches d’activités, le fumage et le filetage. Il y a 
trois ans, nous avons mis en place une troisième 
activité, les plats préparés. Nous avons ainsi 
répondu, comme beaucoup d’autres entreprises de 
transformation du poisson, aux développements 
du marché, constatant que pour atteindre les 
consommateurs, il fallait faire en sorte que le produit 
poisson soit plus facile, c’est-à-dire disponible, facile 
à préparer, et proposé en portions plus petites pour 
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Source: Eurostat 

Les Nouvelles des Produits de la Mer 
sont réalisées avec le concours financier 
de l’Union Européenne.

Les Nouvelles des Produits de la Mer 
sont publiées par l’Office Néerlandais des 
Produits de la Mer dont le siège est à  
Rijswijk, Pays-Bas. L’Office Néerlandais des 
Produits de la Mer assure la promotion  
collective du secteur néerlandais de la pêche.

Les Nouvelles des Produits de la Mer  
paraissent en sept langues: 
néerlandais, allemand, français, espagnol, 
italien, anglais et polonais.

Edit ion et  rédact ion :  
l’Office Néerlandais des Produits de la Mer
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2280 AB  RIJSWIJK, Hollande
Tel . :  + 31 70 - 33 69 655
Fax:  + 31 70 - 39 52 950
Courr ie l  :  info@dutchfish.nl
Site Web: www.dutchfish.nl
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Les Pays-Bas sont,  après la France,  le  deuxième pays exportateur d’huîtres dans 
l ’UE, 60 pour cent de la product ion totale néer landaise étant exportés vers la 
Belgique.  De plus,  la  France,  l ’ I ta l ie  et  l ’Al lemagne sont d’ importants acheteurs 
de ces dél ices de Zélande.

2

À l’origine, les Pays-Bas sont un pays d’huîtres. 
L’élevage des huîtres a lieu principalement 
en Zélande, dans le delta de l’Escaut oriental 
et le lac de Grevelingen, où les conditions 
climatologiques sont particulièrement favorables 
à l’ostréiculture. L’expérience, les connaissances 
et une manutention effectuée avec le plus grand 
soin tout au long du processus de production, 
garantissent une huître de haute qualité, appréciée 
tant à l’intérieur qu’à l’extérieur des Pays-Bas.

L’huître était originellement un produit disponible 
principalement dans les restaurants, ces dernières 
années étant marquées par des ventes croissantes 
d’huîtres dans les poissonneries et les supermarchés, 
notamment grâce à l’introduction d’emballages 
étanches. Ainsi, les huîtres sont plus aisément 
transportables pour les consommateurs, de plus en 
plus nombreux à découvrir et apprécier leur saveur. 

Aux Pays-Bas on produit deux espèces d’huîtres, 
l’huître de Zélande (Crassostrea gigas) et l’huître plate 
(Ostrea edulis), élevées toutes les deux en Zélande, 
mais présentant des caractéristiques bien distinctes.

Les Pays-Bas deuxième pays exportateur 
d’huîtres dans l’UE

Pendant une année,  Mart ien van Di jck,  cuis in ier  du restaurant Wolfs laar,  de Breda 
(Pays-Bas),  pourra se targuer d’être le  cuis in ier  internat ional  spécia l isé dans le  
hareng guai .  En ju in,  i l  a  gagné de façon convaincante,  avec sa salade de hareng 
nouveau au céler i  branche et  à la pomme ver te,  le  concours internat ional  du mei l leur 
cuis inier,  ‘Beste Maatjes’ ,  auquel  ont par t ic ipé trois  chefs cuis iniers professionnels 
belges,  a l lemands et  néer landais.  Dans ces trois  pays,  le  hareng est  l ’un des poissons 
les plus pr isés.  Stef fen Henssler,  du Restaurant et  Sushibar Henssler  & Henssler,  de 
Hambourg,  a f in i  deuxième, Marcin Beaufor t,  de la Maison Vandamme, de Zeebrugge,  
étant arr ivé en trois ième place.  Le jury d’exper ts a également chois i  les Pays-Bas pour 
leur créat iv i té dans la préparat ion du hareng nouveau.

Le concours ‘Beste Maatjes’ a été organisé cette 
année pour la première fois par l’Office Néerlandais 
des Produits de la Mer, afin d’inciter les cuisiniers 
à la création de plats originaux avec le hareng. 
La captivante finale du concours, à Maastricht, 
a montré que le hareng nouveau se prête à la 
création de plats tout à fait surprenants. 

Martien van Dijck a donc gagné le concours 
avec sa salade de hareng nouveau. Le jury a été 
impressionné par la combinaison des saveurs 
pures, estimant que le goût du hareng nouveau 
était fort bien mis en valeur par le céleri branche 
et la pomme verte. De plus, le jury d’experts 
a choisi les Pays-Bas comme gagnant, les 

cuisiniers néerlandais ayant totalisé le meilleur 
résultat. Le jury a apprécié les plats selon le goût, 
l’identification du hareng dans la préparation, 
l’originalité/créativité, et la présentation.

Le Néerlandais gagne le concours international 

du meilleur cuisinier avec le hareng nouveau

Le premier tonnelet  de hareng nouveau a tradit ionnel lement été vendu aux 
enchères à Scheveningen, pour une bonne cause.  Cette année,  i l  a  rapporté la 
somme record de 75.000 euros,  dest inée au fonds de recherche contre le  diabète.  
Cette organisat ion consacrera l ’argent à des recherches sur l ’ inf luence posit ive 
du poisson gras,  te l  que le  hareng,  sur le  diabète.  La vente aux enchères a eu l ieu 
deux semaines plus tard qu’à l ’ordinaire,  le  hareng n’étant pas encore assez gras 
pour être transformé en hareng nouveau, suite au froid pr intanier.

Le démarrage de la saison du hareng a lieu 
traditionnellement pendant la deuxième 
semaine de mai. Cette année, à cette période, 
le hareng n’avait pas encore la qualité requise 
pour sa transformation en hareng nouveau, 
pour laquelle il doit être suffisamment gras et 
avoir dans l’estomac la nourriture adéquate. La 
nourriture dans la mer a été restreinte à cause 
du froid printanier, le hareng restant maigre. Les 
négociants, qui n’ont pas voulu transiger sur la 
qualité, ont donné au hareng deux semaines de 
plus afin d’obtenir une qualité optimale pour le 
hareng nouveau. Aussi, le premier tonnelet n’a été 
vendu aux enchères que le 14 juin. 

L’argent du premier tonnelet de hareng
nouveau pour le Diabetes Fonds

Bon vent
Après 16 ans de services, 

dont 5 en tant que directeur, 

le moment est venu pour 

moi de quitter l’Office 

Néerlandais des Produits  

de la Mer et de faire d’autres 

choses. Pour pouvoir prendre 

une bonne décision sur 

mon avenir, je prendrai un congé de quelques mois. À 

l’heure où ce bulletin paraîtra, je serai déjà partie. Durant 

ces années, j’ai œuvré avec plaisir pour ce magnifique 

produit qu’est le poisson, et pour ce passionnant secteur 

d’activités. 

Le poisson est un produit formidable ! Il n’a pas d’égal 

pour sa diversité, offrant de multiples possibilités 

culinaires. En outre, c’est un produit particulièrement sain, 

les effets positifs de ses acides gras insaturés n’étant plus 

un secret pour personne, d’autant plus qu’il contient aussi 

une grande quantité de protéines, vitamines et minéraux. 

Le secteur néerlandais de la pêche est en plein 

bouleversement, cherchant sans relâche de nouvelles 

possibilités de commercialisation, non sans succès, comme 

le montre le dernier salon European Seafood Exposition, 

où une entreprise néerlandaise a gagné le Prix d’Elite pour 

le meilleur produit de détail 2006. Un encouragement 

appréciable pour toutes les autres entreprises actives en 

matière d’innovation.

Le secteur néerlandais de la pêche s’efforce, de toutes les 

manières possibles, de contribuer à la mise en place d’une 

pêche responsable, en testant de nouvelles techniques de 

pêche, en coopérant et en passant des accords de capture 

acceptables, activités également reconnues. La pêche au 

hareng dans la mer du Nord a été la première grande 

pêcherie en Europe à obtenir récemment le certificat MSC. 

D’autres pêcheries ont démarré une procédure pour se voir 

octroyer ce certificat, apprécié au niveau international. 

Grâce à ces développements positifs, il me sera plus facile 

de transmettre mes activités à mon successeur Mariëtte 

Vermeer. Je garde d’excellents souvenirs des nombreux 

contacts noués dans le secteur (inter)national de la pêche, 

qui m’ont permis, dans une large mesure, de joindre l’utile 

à l’agréable. 

Pour l’Office Néerlandais des Produits de la Mer – avec sa 

fantastique équipe de collaborateurs –  j’envisage l’avenir 

avec confiance.

Tilly Sintnicolaas

Directeur
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 Huître de Zélande   Huître plate

Forme Coquille de forme  Coquille ronde et lisse

 ovale irrégulière  

Propre à la consommation Au bout de trois ans Au bout de cinq à six ans 

Prix Huître de haute qualité Haut de gamme, exclusif

 et d’un prix abordable  

Emballage Petits paniers rectangulaires Petits paniers ronds 

Taille Mentionnée en chiffres romains Mentionnée en zéros 

Saison Disponible toute l’année Disponible de septembre à

  avril, non disponible durant 

  la saison de reproduction,

  de mai à août

Les Pays-Bas sont un des plus grands exportateurs de poisson au monde, comptant 
la Pologne parmi ses acheteurs. Du fait de la réduction de sa propre production, 
et de la croissance de son industrie de transformation du poisson, la Pologne est 
devenue plus tributaire des importations de pays tiers, tels que les Pays-Bas.

Il fut un temps où la Pologne disposait d’une 
importante flotte de chalutiers, qui pêchaient dans 
le monde entier pour leur propre marché intérieur. 
Sous l’influence des mesures de réduction des 
captures, du vieillissement et des développements 
économiques en Pologne, cette flotte a été 
fortement réduite, le nombre de navires ne cessant 
de baisser depuis les années quatre-vingt-dix. 

Maquereau et hareng néerlandais vers la Pologne

Dans le même temps, l’industrie polonaise de 
transformation du poisson ne cesse de croître,  
environ 400 entreprises de transformation étant 
actuellement actives dans le fumage, le marinage, 
la mise en boîte et le salage de poisson entier 
et fileté. Sa propre production étant en baisse, 
l’industrie polonaise de transformation est de plus 
en plus tributaire, pour ses matières premières, des 
importations. Aussi, quelque 70 pour cent du poisson 

transformé par l’industrie polonaise est importé.
Les Pays-Bas sont un de ces fournisseurs, 
exportant principalement du poisson pélagique, 
rond et non transformé, tel que le maquereau 
et le hareng surgelés, vers la Pologne. 
Traditionnellement, la Pologne achetait surtout 
des poissons de gros calibre, mais les prix de ces 
espèces ayant augmenté ces dernières années, 
l’industrie polonaise de transformation du 
poisson achète désormais des maquereaux et 
harengs de plus petite taille.

Suite page 4

À l’instar des années précédentes, l’argent de cette 
vente est destiné à une bonne cause. Cette année, 
un don de 75.000 euros a été fait au fonds de 
recherche contre le diabète, qui consacrera cet 
argent à différentes études qui devraient confirmer 
les effets positifs de la consommation de poisson 
gras sur le diabète.

Le nombre de personnes souffrant de diabète 
augmente, les chercheurs tentent de découvrir les 
causes de cette maladie et les moyens d’y remédier. 
Ils ont découvert que le gras du poisson réduit les 
risques de diabète. Ainsi, il ressort d’une enquête 
néerlandaise parmi les personnes âgées, que celles 
qui mangent régulièrement du poisson courent 
moins de risque de devenir diabétiques, ce qui 
est probablement dû au fait que les acides gras 
du poisson assouplissent les parois cellulaires, les 
rendant plus sensibles à l’insuline et faisant baisser 
le taux de glucose dans le sang. Ceci n’est pas 
seulement vrai pour les Néerlandais, des scientifiques 
ayant déjà découvert que parmi les Eskimos – gros 
consommateurs de poisson – le diabète était rare.

L’huître plate n’est pas seulement plus rare 
que l’huître de Zélande, mais elle est aussi plus 
sensible à la maladie de Bonamiasis, qui a 
particulièrement réduit le peuplement de cette 
espèce. Sa production n’est possible que dans 
la région de Grevelingen, à une échelle réduite, 
les peuplements fragiles exigeant une attention 
particulière de l’éleveur, et ceci se traduisant par 
un prix plus élevé pour l’huître plate. 

À l’inverse, les peuplements d’huîtres de Zélande 
se portent particulièrement bien, cette espèce 
ayant été introduite depuis la France vers les 
Pays-Bas, au cours de l’hiver 1963, suite au gel 
des stocks d’huîtres plates. Contre toute attente, 
cette huître prospère particulièrement bien aux 
Pays-Bas. “Nous fournissons une qualité qui vaut 
celle de l’huître française,” déclare avec fierté un 
porte-parole du secteur de l’ostréiculture.

Aperçu de la production d’huîtres
x 1000

Source: Organisme Interprofessionnel pour la Pêche

* estimation du porte-parole du secteur de l’ostréiculture


