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1 - LES MARCHES DES PECTINIDES 

Le chapitre ne cherche pas à couvrir tous les aspects du (ou des) marchés des pectinidés mais à 
apporter une contribution aux deux questions posées pour l'évaluation de la filière de 
production aquacole de la Coquille St Jacques française : il y a-t-il un place pour ce produit, à 
quel prix ? 

- La production mondiale (DAO, 1993) est de l'ordre de 1.000.000 tonnes (animaux entiers 
avec la coquille), dominé maintenant par le Japon (400.000 tonnes, aquaculture), la Chine 
(150.000 tonnes, aquaculture), le Canada/USA (200.000 tonnes, pêches sur 2 gisements). Les 
autres pays ont une contribution plus modeste reposant sur la pêche (Australie, France/UK, 
Pérou, Norvège/lslande, Méxique), en général à la limite de la surexploitation. Quelques 
nouveaux producteurs apparaissent du fait du succès de leurs programmes d'aquaculture 
(Nouvelle Zélande, Chili). - 
Les pays grands consommateurs sont peu nombreux : ce sont les Etats Unis, le Japon et la 
France. La consommation française peut être estimée à 65-75.000 tonneslan (fig. 1). La 
France est la plaque tournante du marché européen et sert de référence internationale du fait de 
l'exigence de ses contrôles sur le produit, et de son mode de consommation avec le corail 
(COLSON et DAO, 1993). 

Les échanges internationaux ressortent des statistiques mondiales (1991 FAO) : environ 25 % 
de la production des pectinidés, soit 35.000 tonnes de chair, (ou 250.000 tonnes d'équivalent 
animal entier), pour 300 millions US $. Les USA importent 13.400 tonnes et la France 9.300 
tonnes. Les pays exportateurs sont le Canada (7.800 tonnes), le Japon (2.800 tonnes), 
l'Australie (3.900 tonnes), les USA (3.200 tonnes) et la Chine (3.900 tonnes). 

Le marché, autrefois limité au littoral normand, sud-beton et vendéen et à quelques grandes 
villes, s'est développé dans les années 1965-70 lors de l'explosion des ressources naturelles en 
baie de St Brieuc et en baie de Seine. La pêche, très abondante et très rentable (MEURIOT, 
1987) a permis l'émergence d'une industrie de transformation sous forme de coquille au naturel 
en conserve puis plat préparé en conserve. Une étude IFREMER en 1976 montre une 
pénétration notable de ce ce type de produit dans les régions traditionnelles mais aussi dans les 
régions du Nord et de l'Est. Le continuel développement des produits préparés à t Ut; 
coquille St Jacques et des espèces de la même famille, la réduction continue de la production 
des deux gisements principaux (fig. 2), ont amené les industriels à intensifier leurs 
importations. Le développement international des chaines de froid a été particulièrement 
important pour ce groupe d'espèces (il permet de réduire le poids à congeler puis stocker et 
transporter de près de 80 % par rapport à l'animal entier). La production française représente 
maintenant moins de 20 % du marché des pectinidés. 

En terme de produit, trois sous-ensembles coexistent (DAO, 1992) : 
- le marché de la coquille entière vivante, coraillée ou non; 
- le marché de la noix fraîche coraillée, coquille St Jacques ou pétoncle blanc, 
- le marché de la noix congelée, pour consommation directe ou transformation 
(restaurationltraiteur, conserves, plats surgelés), de tout pectinidé. 

La production française en 1991-92 est de 12.000 tonnes environ (dont plus du quart en 
fraude). Elle ne cible que le premier marché, la coquille entière vivante. Les éventuels 
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excédents de production sont expédiés pour décorticage et transformation ou exportation sur 
l'Espagne principalement. Les données sont résumées dans les tableaux 1 à 4. 

La tendance est au maintien de ce marché traditionnel haut de gamme, avec des fluctuations de 
prix liées au volume des apports. La renommée de la coquille St Jacques se maintient, autant 
pour ses qualités gastronomiques que pour l'absence d'arêtes et la facilité de préparation pour 
les produits décortiqués. 

L'étude du (des) marché(s) est profondément marqué par son aspect saisonnier lié à la tradition 
de pêche : c'est une activité hivernale, interdite en été. Cette interdiction date de l'époque où il 
fallait règlementer la commercialisation des coquillages du fait du manque d'équipements 
frigorifiques à bord des bateaux de pêche ou au cours de la distribution. La pêche s'est appuyée 
sur cette règlementation en France (ce qui n'est pas le cas en Grande Bretagne, d'où l'origine de 
conflits dans les années 80), et la wnsommation a suivi jusqu'à présent ce rythme. La 
physionomie de l'activité est associée alors à une saison de pêche d'Octobre à Mars/Avril, et 
les indicateurs économiques annuels (production et prix) rendent mal compte des facteurs 
actifs. La présente analyse contraint à l'utilisation de données diverses, sources de confusion 
mais cependant nécessaires pour la compréhension de certains aspects. 



IDENTIFICATION DU PRODUIT CS J 

Tab. 1 

TYPE DE PRODUIT 

PLATS CUISINES 

CONSERVES 

NOIX SURGELEE 

NOIXFRAICHE 

ANIMAL ENTIER 
Coquille 

Pétoncle bl. 
Pétoncle n. 

IDENTIFICATION PAR LE 
CONSOMMATEUR 

. Produits de luxe, commodité 
d'utilisation 

. Distribution moderne. 

Produits destinés à des entrées. 

. Concurrence existante avec crevettes, 
grenouilles, escargots ... 

Distribution moderne. 

. Absence d'arêtes 

. Produit de luxe à symbole festif 

. Avantages CSJ entière sans les 
inconvénients. 

. Concurrence existante avec saumon, 
langoustines .... 

. Distribution en poissonneries. 

. Produit spécialisé pour connaisseur 
sachant extraire parties comestibles 
(population littorale). 

Vente au détail après décorticage en 
marchés et poissonneries 

Possibilités d'achats directs producteurs 
.en demi-gros 

CONSOMMATION 
Restauration Consommation 
Traiteur 

+ 

+++ 

+ 

++ 

+ 

individuelle 

+++ 

++ 

++ 

+++ 

+ 
+ 



MARCHE ACTUEL 

- 

ETAT DU MARCHE 

. Progression rapide depuis 15 ans. mais 
stagnation récente. 

. Naissance produits de substitution (ex; 
crabe farçi) en raison prix de vente de la 
coquille élevée (>IO Flcoquille 
surgelée) 

matière première (noix)à moins de 60 
F/kg à l'importation. 
.Marché de 1600 tonnes en faible 
régression 

Matière première = produit standard = 
noix de St Jacques (ou noix de pétoncle). 

. Prix détail 120 . 

Présence d'un marché parallèle issu de la 
production française de fraude. 

. Produit d'importation quasi- 
exclusivement (Ecosse, Angleterre, 
Irlande) 

Prix imports 100-140 F m . ,  suivant 
qualité (trempage, taille) 

Concurrence noix de pétoncle b1anc.à 
prix inférieur de 30% 

Deux marchés concurrents (prix "criée") : 

11 marché officiel 10-30 F/Kg suivant 
abondance, marché rigide. 

21 marché fraude frais 5-10 F/Kg en 
période d'excédent 
(noix décortiquée : 50-80 F/Kg en 
concurrence sur le marché noix surgelée). 

C 

ANALYSE ET CONTRAINTES 

Matière première doit être : 
1 - abondante et réguliere, 
2 - stabilisée (froid) et qualité, 
3 - décortiquée, 
4 - prix 60-80 F/Kg maximum, 
5 - petites productions luxe pour 
produits d'appel en mélange d'espèces. 

Mêmes contraintes que précedemment à 
l'approvisionnement 

Problème d'identification du produit : 
noix de St Jacques - noix de pétoncle - 
nom d'espèce et origine. 

. Monopole actuel des pays cités 
(tentatives Chili 1990-91). 
Concurrent potentiel = Nelle Zélande. 

Produit nécessairement coraillé. 

Marché officiel 
apports irréguliers et saisonniers, circuits 
traditionnels è engorgement dès 
abondance, absence distribution dans 
certaines régions 

Marché fraude 
- Obstacles à l'application des mesures 
d'aménagement (reports de pêche, ...) 
- Ramène la coquille au prix du négoce 
international. 

Tab. 2 



TENDANCES CONSOMMATION 1 MARCHE 

OBJECTIFS 
D'AMENAGEMENT 

Maintien OU 

développement. 

. Maintien. 

.Marché de la noix de 
CSJ décortiquée à 
conquérir. 

. Appliquer les 
connaissances sur la 
gestion des ressources. 
. Stabiliser le marché 
français du frais. 
. Améliorer la 
distribution (quantités, 
zones de 
consommation). 

BILAN 

Secteur dynamique agro- 
alimentaire 

. Forte valeur ajoutéesur 

. Qualité = b 0 ~ e  
représentation de la 
gastronomie fsançaise 

Arrêt expansion. 

. Concurrence autres produits. 

. Produit répondant à la 
demande gastronomique de 
Coquille St Jacques 
(avantages sans inconvénients 
du décortiquage). 

. Perte de vitesse du fait du 
prix et de l'obligation du 
décortiquage. 

Achat CSJ fraîche = 
consommateur averti, 
(littoral, poissonniers) 

. Peu de nouveaux 
acheteurs, peu de Jeunes 
ménages. 

CONTRAINTES 

. Insuffisance quantitative des 
Pecten (CSJ) sur marché mondial 

. Prix noix St Jacques concurrentiel 
le marché international. 

. Appellation noix de St Jacques et 
non pétoncles. 

Mêmes contraintes que 
précedemment . 

. Prix noix St Jacques au détail. 

. Concurrence fraude estivale. 

. 
Périssabilité et agents 
conservateurs. 

. Prise en charge décortiquage 
( 20 F/Kg noix) à la production. 

Coquille à 15-25 F/Kg à la 
production, coraillée. 

. Périssabilité et mauvaises 
conditions stockage avant 
décorticage. 
. importance de la fraude estivale et 
hivernale, frein à l'organisation et 
effets négatifs sur les prix. 

Prix à la production élevés : 
12-18 F / ~ g  non coraillé 
20-30 F/Kg coraillé. 

Tab. 3 



COMPARAISON DES MARCHES DE PECTINIDES 

PRIX 
COMPARES 
ANIMAL ENTIER 

9,s F/Kg 

13-16 F/Kg 

16-19 F/Kg 

10-15 F/Kg 

@révoir 2,5 FlKg 
pour décorticage) 

15-30 F/Kg 

VOLUMEPRODUIT 
(EQUIVALENT 
FRAIS) 

34-36 000 T 

8 000 T 
(+ fraude) 

10 000 T 

13 000 T 
(+ fraude) 

TYPE DE PRODUIT 

PLATS CUISINES 

CONSERVES 

NOIX SURGELEE 

NOIX FRAICHE 
CORAILLEE 

ANIMAL 
ENTIER 
Coquille 

Pétoncle blanc 
Pétoncle noir 

(1 Kg noix = 7 Kg animal 

PRIX A LA 
PRODUCTION 
OU A L'IMPORTATION 

Noix autres pectinidés 
congelées 

66F/~g 

Noix C S  congelée 

90-Il0 

Noix CSJ 
110-13O F ~ g  

Pétoncle blanc 
70-90 F/Kg 

Non coraillée 
10-15 F 

Coraillée 
15-30 
5-10 F/Kg 
15-25 F/Kg 

entier) 



1 - 2 LA COQUILLE ENTIERE VIVANTE 

1 - 2 - 1 Pêche et marché en France 

La production d'une saison et les prix pratiqués sont directement liée à l'abondance de la 
ressource, laquelle se modifie par saison de pêche. Une nouvelle saison permet de voir arriver 
à la taille commerciale la classe d'âge issue de la reproduction deux ans auparavant. Ce 
recrutement est lié à la forte croissance estivale de la coquille en période d'interdiction de 
pêche qui lui permet d'atteindre la taille de 10 cm entre Septembre et Décembre. Tous les 
animaux de deux ans entrent donc brutalement dans la pêcherie et provoquent des rendements 
très élevés en début de saison, très au-dessus des chiffres moyens d'une année. De plus les 
variations inter-annuelles sont très fortes car le succès d'une saison de reproduction, élément 
clef de l'abondance d'un recrutement (BOUCHER et DAO, 1990) est très dépendant des aléas 
climatiques (température de l'eau au degré près, sens et intensité des vents durant la période de 
vie larvaire, disponibilité en phytoplancton, ...). Les variations peuvent atteindre une amplitude 
de 1 à 10 (DAO, 1984, FIFAS 1992). 

En conséquence les prix de début de la saison, laquelle commence avant que la consommation 
ne soit établie, sont tirés vers le bas par des apports importants, avec des marchés non préparés 
aux quantités offertes. Ils déterminent généralement les prix de campagne, avec classiquement 
un renchérissement avant Noel et jusqu'aux fêtes incluses. Le marché du frais peut être saturé, 
il entraîne alors un effondrement des cours. Les importations de coquilles vivantes en 
provenance du Royaume-Uni peuvent y contribuer occasionnellement. Les gisements bretons 
et normands se retrouvent paticulièrement concurrents. La situation redevient normale en 
Février (peu de consommation en Janvier), lorsque les rendements diminuent notablement. 

Sur la base des apports par campagne et des prix moyens (fig. 3 et 4), il y a corrélation entre 
l'offre et la demande (r2 = 0.8), moins significative pour le gisement de St Brieuc que pour la 
production totale française. Un relatif équilibre s'est établi entre 1978 et 1985 entre la 
production et la consommation, qui s'établit à 10.000 à 12.000 tonnes officiellement pêchées. 
La baisse générale du recrutement en Manche jusqu'en 1990 provoque une élévation des cours 
de près de 40 % en francs constants. La reproduction exceptionnelle de 1989 et 1990 entraine 
une reprise de la pêche et on retrouve le même niveau d'équilibre quantitélprix pour la saison 
1991/92. Les apports continuant d'augmenter, on assiste depuis deux ans à l'apparition de 
stocks refusés par le marché du frais (décorticage, congelation). Cette situation permet de 
donner un indicateur du volume de la consommation française en coquille entière vivante : 
il peut être évalué à 10-13.000 tonnes annuelles, pour un prix de 15 F (frs 1992). Ce 
chiffre correspond aux débarquements officiels. 

La fraude est une composante importante du marché. Le développement des animaux sur les 
gisements n'est pas aussi simplifié qu'indiqué précedemment : si la taille moyenne du 
recrutement atteint la taille règlementaire, une fraction des coquilles fait entre 9 et 10 cm. Cette 
fraction est inégale suivant les années et les secteurs de pêche. De plus des règlementations 
particulières sur la taille existent localement(l0,2 cm à St Brieuc et en Bretagne, 11 cm en baie 
de Seine). Il s'ensuit un nécessaire tri des animaux à bord pour la vente officielle car les 
contrôles sur la taille sont faciles et souvent effectués. Mais il est tentant de conserver pour une 
vente aux proches les coquilles un peu trop petites. Le phénomène a beaucoup d'ampleur 
depuis le développement des congélateurs domestiques. 

La fraude concerne aussi des pêches hors saison (campagne fermée ou heures et jours 
interdits), et les recaptures sont faciles (drague, chalut de fond). Certains pêcheurs en ont fait 
une activité occasionnelle mais nécessaire à l'équilibre de leur compte d'exploitation. Les 
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coquilles sont généralement décortiquées en mer, ce qui diminue le volume et augmente la 
discrétion au débarquement. A coté des fraudes professionnelles, se développent des fraudes 
par d'autres équipes qui associent matériel de plongée autonome et vedettes rapides de 
transport. Dans les deux cas il existe un stockage artisanal en noix décortiquée congelée et un 
circuit de distribution plus ou moins développé. 

Il n'existe évidemment pas de données fiables, mais la iraude pourrait atteindre 10 à 20 % des 
débarquements officiels et 2.000 à 4-5.000 tonnes entre Mai et Octobre. Au total elle 
représenterait 30 % des captures totales, et constitue une entrave très importante à la gestion 
des marchés (prix directs bradés). Comparativement, les importations en coquille entière 
iraiche (Ecosse) ont un poids insignifiant sur les prix à la production. 

Les pêcheurs n'arrivent pas à maîtriser le volume des captures et l'assujettir à la demande 
(concurrence inter-gisements, intra-gisement, fraudes diverses) alors que la coquille St 
Jacques offre toutes les facilités pour une planification de la pêche : l'animal est sédentaire, vit 
de nombreuses années et reste facilement exploitable. Les gisements sont des territoires 
réservés aux exploitants par un système de licences de pêche. Il suffit donc de limiter les 
apports à la demande et considérer le gisement naturel comme une zone de stockage, l'animal 
continuant à prendre de la valeur individuellement pendant 2 à 4 ans. On dispose d'indices 
prévisionnels qui annoncent l'importance des recrutements sur deux ans ce qui permet de gérer 
les stocks sur plusieurs années. Mais l'application demande une discipline individuelle et 
collective qui fait particulièrement défaut dans la profession. 

Les gisements resteront productifs en 93/94 mais on devrait sentir une baisse très notable dès 
1994, principalement en Manche Est. Ainsi les prix devraient rester stables ou augmenter 
du fait de la diminution des apports. 

1 - 2 - 2. L'évolution récente du prix des coquilles saint-Jacques au débarquement en 
francs courants (fig. 5) : 

Les données proviennent du Département Statistiques du CNPM (maintenant intégré à 
l'observatoire Economique du ROM). 11 s'agit des données enregistrées en criées puis 
corrigées par une estimation des ventes hors-criée (= ventes officielles dans les ports sans 
criée). Cette conection est réalisée par les Affaires Maritimes. Les données fournies par 
quartier maritime ont aussi été regroupées pour l'étude de la campagne 93/94. 

La progression en volume a été forte en 1992, avec près de 12 000 tonnes débarquées contre 
moins de 5 000 en 1989 et 1990. cette progression est surtout le fait des flottilles de la zone 
Manche-Est. La production de la rade de Brest qui ne passe pratiquement pas en criée est 
évaluée à moins de 100 tonnes par an, soit moins de 1% de la production française. 

Le prix des coquilles de Saint-Brieuc qui se maintenait autour de 18 Flkilo est tombé à 11 F en 
1992, tandis que les débarquements doublaient pour atteindre 3 000 tonnes. Les coquilles de 
Granville et de Manche qui atteignaient 25 FJkilo jusqu'en 1990 ont baissé jusqu'à 15 F/kilo 
pour celles de Manche et 12 Ffkilo pour celles de Granville en 1992 et 1993. La baisse plus 
forte de ces dernières ne correspond pas à une augmentation des débarquements, et devrait 
pouvoir être expliquée par des facteurs liés à la qualité ou à la maîtrise de la 
commercialisation. Les premiers résultats de la campagne 93/94 permettent de penser que le 
prix moyen sur l'année des coquilles de Manche sera un peu plus élevé, de l'ordre de 17 Flkilo. 





Les coquilles de la rade de Brest ont mieux resisté à la baisse, en passant de 28 Flkilo à 23 
F/kilo entre 1988 et 1992 (et 24 Flkilo selon les premières estimations pour 1993). Cette 
différence de prix est due en partie à la grande qualité des coquilles de la rade de Brest 
(présence de corail toute l'année), mais aussi au fait qu'il s'agit essentiellement de ventes hors- 
criée (vente directe aux grossistes, détaillants ou restaurateurs) portant sur un volume très 
faible. Il s'agit donc d'un prix moyen annuel qui ne peut être obtenu que par des coquilles 
coraillées, dans des conditions très particulières de mise en marché et pour de faibles quantités. 

1 - 2 - 3. Les prix pratiqués au cours de la campagne 93/94 (fig. 6): 

En criée (données non corrigées des ventes hors criées) 

Les données proviennent de la note de conjoncture quotidienne éditée par l'observatoire 
Economique du FIOM. 
Les huit criées suivies par le FiOM sont celles de Boulogne, Dieppe, Fécamp, Honfleur, Port- 
en-Bessin, Grandcamp, Granville et Saint-Brieuc. 

Pour le traitement et l'interprétation de ces données, des regroupements ont été effectués en 
tenant compte des différences de qualité entre les produits et en particulier de la saisonnalité de 
la présence du corail. Trois groupes ont été identifiés : 
- Manche Est / Mer du Nord avec Boulogne, Dieppe, Fécamp, Honfleur et Port-en-Bessin, 
- Granville (quartier de Cherbourg), 
- Saint-Brieuc. 

Du 11 octobre 1993 (semaine 41) au 4 mars 1994 (semaine 9), soit pendant 20 semaines, les 
débarquements enregistrés en criée se sont élevés à plus de 6 000 tonnes. Ils ont été 
particulièrement abondants au mois de novembre 93 (plus de 400 tonnes par semaine) et très 
faibles au début du mois de janvier 94 (moins de 100 tonnes par semaine). Le mois de 
décembre est caractérisé par la prédominance des apports de Saint-Brieuc et la faiblesse des 
apports de Manche-Est ou de Granville (fort maivais temps). En revanche, les débarquements 
de Saint-Brieuc ont cessé pendant les deux premières semaines de janvier. 

Le prix des coquilles non coraillées de Saint-Brieuc est resté voisin de 11 Flkilo tout au long 
de la campagne. 
Les coquilles de Granville étaient également à moins de 11 F/kilo jusqu'en décembre. Pendant 
tout le mois de décembre et jusqu'au début janvier, leur prix a oscillé entre 15 et 21 Flkilo, 
pour retomber ensuite au prix initial. Jusqu'au début décembre, le prix des coquilles de la 
Manche-Est s'est maintenu entre 15 et 18 Flkilo, puis s'est envolé avant Noël pour atteindre 
30 Flkilo. Après un sursaut début janvier, le prix de ces coquilles est revenu à moins de 17 
Flkilo. 

Le prix plus élevé obtenu par les coquilles de Manche s'explique par la présence de corail qui 
est apparu cette année fin novembre, soit avec un peu de retard. Même en l'absence de corail, 
les coquilles de ces gisements sont mieux côtées car elles sont plus grosses et avec un meilleur 
rendement en chair. En ce qui concerne les coquilles de Granville, c'est plutôt la faiblesse des 
apports du mois de décembre ainsi qu'une amélioration de la taille qui justifient l'augmentation 
du prix. Au moment des fêtes de Noël, seules les débarquements de Manche et de Granville 
ont bénéficié des prix plus élevés liés à une forte demande saisonnière. 



CRIEES.XLS Graphique 1 

Figure 6 : Volume et prix moyen hebdomadaires des dbbarquements de coquilles St Jacques en 
criée (campagne 93/94) 
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A Rungis 

Les données proviennent du service des Nouvelles des Marées de Rungis (fig. 7). 

Jusqu'à la campagne 91/92, le prix des coquilles entières était caractérisé par des variations 
importantes au cours de chaque campagne, mais par une constance des prix moyens d'une 
campagne à l'autre, autour de 28 F/kilo pour les coquilles non coraillées et 40 F/kilo pour les 
coquilles coraillées. Les campagnes 91/92 et 92/93 ont été caractérisées par une chute des 
prix, les non coraillées tombant à moins de 18 F/kilo et les coraillées à moins de 25 F/kilo. La 
campagne 93194 confirme pour l'instant le faible prix des coquilles non coraillées tandis que le 
prix des coquilles coraillées semble remonter vers 30 Flkilo. 

1 - 3 LA NOM SURGELEE 

La noix congelée se distingue du produit précédent car il s'agit d'une denrée alimentaire 
stabilisée par la chaine du froid, de stockage facile et de longue conservation. Il faut en 
distinguer deux utilisations. La première est la vente en état, sous forme de sachets de 500 g à 
2 kg pour la consommation directe qui en fait un produit peu valorisé, soumis à la concurrence 
de denrées équivalentes. La seconde est la transformation par la restauration/traiteur (produit 
frais) et la consewe/plats surgelés (produit de longue conservation). Les flux exacts entre les 
différentes destinations sont particulièrement difficiles à cerner, et les transactions 
commerciales portent sur des volumes importants (containers de noix congelée de 8 ou 16 
tonnes). 

Le marché s'est développé dans les années 1970 à la suite du marché américain et avec la 
multiplication des congelateurs et des conservateurs domestiques. Dans les années de forte 
production ( 1970 à 1980), une partie de la pêche française était décortiquée et congelée 
(Dieppe, Boulogne, Nord-Bretagne). Les importations étaient un complément, 
essenciellement sous la forme coquille coraillée, en provenance de Grande Bretagne 
(développement de l'exploitation des gisements) et d'Australie. 

Il s'est progressivement diversifié en fonction de la disponibilité en "scallop" sur le marché 
mondial, les prix restant plus attractifs sur le marché américain. Le terme anglais regroupe 
toutes les espèces de la famille des pectinidés, qu'on ne peut identifier lorsqu'elles sont 
vendues décortiquées en noix (l'analyse par électrophorèse date des années 80 et n'est 
possible que sur les protéines crues). Le premier marché mondial est axé sur le commerce du 
muscle seul, le corail relevant de la seule demande française. Les quantités disponibles sont 
restées limitées pendant de nombreuses années car le produit avait comme origine les pêches 
sur des gisements naturels, tous à la limite de la surexploitation et sujets à de larges 
fluctuations annuelles : on retrouve la même dépendance aux aléas climatiques que pour la 
coquille. La diminution entre 1983 et 1987 tient à l'affaiblissement de la parité du franc par 
rapport au dollar (fig. 8). 

La situation change à partir de 1988 avec deux facteurs convergents : le succès de l'aquaculture 
au Japon qui satisfait enfin la demande de la consommation intérieure et atteint le marché 
international par ses excédents de production, et l'accessibilité des gisements du grand Nord de 
Chlamys islandica, le pétoncle norvégien, par une flottille de bateaux-usines. L'aquaculture se 
développe en Nouvelle Zélande, en Chine et débute au Chili. L'interdiction en 1990 
d'importation de la coquille japonaise pour raison sanitaire (risques de PSP) n'a fait que 
perturber très momentanément les échanges. 
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Fig. 8 : IMPORTATIONS DE PECTINIDES CONGELES DE 1977 A 1993 

(6 principales espèces, en tomes de noix) 
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Par contre, la diminution de la production française a provoqué l'extinction quasi-totale 
des ateliers de décorticage existants : la vente directe est mieux rémunératrice, le marché 
absorbe toute la production et même des importations, et la noix congelée d'importation est 
beaucoup moins chère. Cette évolution a pesé sur les deux dernières campagnes lors d'une 
production dépassant la consommation de coquille fiaiche vivante. 

Ce marché de la noix congelée reste inaccessible à toute production française dans les 
perspectives à court ou moyen terme : de nouveaux pays développent une aquaculture en 
misant sur des espèces rustiques, à cycle de vie court, sur des espaces peu convoitées et 
disposant d'une main d'oeuvre bon marché. Cependant, il est important d'en tenir compte, car 
des interférences peuvent apparaître avec les deux autres marchés, et c'est aussi la source d'une 
activité économique plus importante en France que la pêche. Près de 50 000 tonnes sont 
importées à un prix moyen de 66 Fkg de noix (de 35 à 80190 Flkg) dont une fiadion 
importante dome lieu à une valeur ajoutée estimée à 3 fois celle du produit brut qui range les 
produits élaborés dans la catégorie "produit de luxe". 

1 - 4 LA NOIX FRAICHE CORAILLEE 

La noix &aiche décortiquée ne se trouve que sous une forme unique, avec le corail. Le 
marché de la noix fraîche est de création récente : le produit est en provenance de Grande- 
Bretagne (dont Ecosse), et rapidement a atteint le volume du marché français de la coquille 
entière : 1500 tomes de chair soit 10.000 tomes en équivalent animal avec sa coquille. Il 
comprenait ces dernières années deux espèces très différentes de pectinidés, P. maximus et 
Chlamys opercularis. Cette dernière n'est pas individualisée dans les statistiques douanières, ce 
qui fausse les évaluations du marché de la coquille St Jacques, en volume mais aussi en valeur 
car le prix de la chair de pétoncle est inférieur de 30 % environ. . Le ratio coquille/pétoncle 
serait de 213-1/3. Récemment s'est ajouté Argopecten purpuratus du Chili, Le critère commun 
est la présentation en noix avec corail, celui-ci étant rougelorange et blanclcrème comme celui 
de la coquille. Les tailles varient en fonction des espèces et expliquent les différences de prix. 

L'absence de statistiques interprétables rend obligatoire l'interrogation d'importateurs pour 
identifier l'évolution de ce marché. L'enquête n'a pu être que ponctuelle auprès d'une seule 
entreprise bretonne commercialisant régulièrement ce produit (50 à 100 tomes de noixlan). On 
constate que les achats sont restés relativement constants avec toutefois des variations 
saisonnières, pour un prix à l'importation aussi constant (fig. 9 A et B). L'origine de la coquille 
St Jacques a aussi une grande influence et l'entreprise maintient des différences de 10 à 20 % 
(teneur en eau, taille et fiaicheur des noix, importance du corail). La régression des prix débute 
en Avril-Mai 1992, à la fermeture de la saison de pêche. On peut conclure que la relance de 
la production française de coquille à partir de 1990 n'a pas affecté la consommation de 
noix de coquille St Jacques fraiche. La diminution des prix à partir de Mai 1992 semble 
correspondre à la diminution générale observée sur tous les produits de la mer. On retrouve la 
même tendance à Rungis (fig. 10) 

Son succès tient en partie à la facilité d'utilisation du produit : il faut être riverain de gisements 
renommés pour préférer acheter de la coquille entière fraîche et réaliser soi-même le 
décorticage et l'élimination des déchêts (80 % du poids). Le créneau de la noix fraiche 
semble être un marché bien apprécié des consommateurs et pourrait constituer une cible 
à long terme pour les produits français. Il semble mieux adapté à la demande d'une clientèle 
plus jeune (voir Iii - 3). 



EVOLUTION DES PRIX DE LA CHAIR DE COQUILLE SAINT-JACQUES 
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Figure 10 : Prix des coquilles St Jacques décortiquées h Rungis depuis 1988 (francs courants) 
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1 - 5 CONCLUSIONS SUR L'EXISTENCE D'UN MARCHE EN FRANCE POUR LA 
COQUILLE AQUACOLE 

Avec un prix de 20 F/kg, et un programme de soutien pour l'amélioration de la productivité, la 
coquille d'aquaculture peut déjà viser les marchés locaux à condition qu'il s'agisse de coquille 
coraillée, d'autant plus qu'il existe une valeur affective entre ce produit et les populations 
riveraines. Au cours des deux dernières années, la production française a été vendue par les 
pêcheurs 14 à 15 F/kg, le prix de la coquille sans corail (St Brieuc) étant de 10 à 12 F/kg. La 
coquille coraillée s'est négociée entre 15 et 25 F/kg, suivant la période, l'abondance journalière 
(rôle du mauvais temps) et les particularitées des marchés locaux. Sa classification comme 
produit aquacole permet d'envisager une commercialisation hors période de pêche en 
association avec les saisons touristiques et festives. Mais ce créneau n'est concevable que sur 
des productions locales. Les ventes des coquilles du semis du Comité local des Pêches de 
Quiberon en Aout 1993 ont été de 55 F/kilo. 

Toute baisse du recrutement naturel se traduira par un regain d'intérêt de la filière aquacole, 
puisqu'on peut espérer un meilleur prix à la production. Mais il est illusoire de penser retrouver 
des prix équivalents à ceux des années 86-89. La production mondiale a repris un 
développement durable grace aux pays ayant réussi la mise au point d'une aquaculture et il est 
peu vraisemblable que le consommateur soit prèt à payer des prix équivalents vu 
l'augmentation du nombre de produits de substitution. 

Tandis que les coquilles entières ne sont présentes sur le marché que de octobre à mai, les 
coquilles décortiquées d'importation sont référencées toute l'année à Rungis. Les coquilles 
françaises décortiquées ne sont pas côtées régulièrement. Les coquilles décortiquées fraîches 
se trouvaient autour de 150 F/kilo tandis que les congelées étaient plutôt autour de 125 Flkilo 
jusqu'en 1992. En 1993, la baisse a concerné les deux types de produits qui sont passés en 
dessous des 100 Fjkilo. On observe cependant une remontée en toute fin d'année 1993 pour les 
coquilles décortiquées fraîches qui ont retrouvé un cours de 150 F/kilo (fig. 10). Le volume des 
transactions à Rungis pour 1993 représente 3.170 tonnes pour les coquilles entières vivantes, et 
1.70 tonnes pour les coquilles décortiquées d'importation, soit une fraction importante du 
marché français. 

Les prix à l'importation sont donc de l'ordre de 100 à 150 F/kg pour de la coquille coraillée. 
Compte tenu du décorticage et du poids de chair avec la gonade par individu (7 kg d'animal 
avec corail à décortiquer et 20 F/kg de chair en main d'oeuvre), cela équivaut à un prix de 14 
à 23 F/kg au débarquement (sans prendre en compte une plus-value éventuelle par un label 
"origine française"). A 10 F/kg en criée, la une noix de coquille St Jacques sans corail 
revient à 100 Fjkg et n'a pas de marché frais en France. 

On se situe donc dans la fourchette des prix de revient calculés sur les performances 
actuelles de la filière aquacole française (FLEURY et PAQUOïTE, 1994). 11 est donc 
parfaitement raisonnable d'envisager des petites productions sur des marchés locaux 
permettant une bonne adaptation du produit à la demande. 

Dans le cas d'une production plus importante, il faudrait descendre à des mises en vente à 15 
F/kg en coquille coraillée (9r 100 F/kg après décorticage) pour s'ouvrir le marché des 1.500 
Tonnes de noix fraîches avec corail, (soit près de 10 000 Tonnes de produit de pêche 
additionnels). Le marché de la noix congelée sans corail obligerait à une mise en vente à un 
prix encore plus faible à 5 F/kg, accessible à la pêche sur des gisements très abondants mais 
hors de portée de la filière aquacole à l'heure actuelle. 



II - 1 LES SUBTIISTES DE L'APPELLATION FRANÇAISE 

La farnilIe des pectinidés regroupe des espèces et des genres, avec des différences 
morphologiques très prononcées. On trouve des valves symétriques ou non, des animaux de 
taille adulte entre 3 et 20 cm ce qui se traduit par des catégories commerciales de noix de 10 à 
300 pièces/kilo, des espèces hermaphrodites strictes à successives (animal d'abord mâle puis 
femelle), ou maintenant les sexes séparés. Le commerce international se base sur la seule 
référence "scallop" qui désigne les muscles (avec ou sans corail) de toutes les espèces. Le prix 
est fonction de l'origine (qualité du travail de décorticage et de conservation, espèce), de la 
taille de la noix, de la présence de corail, de la disponibilité du produit (occasionnelle ou 
régulière). La France a introduit depuis quelques années une contrainte sur la teneur en eau 
pour éviter les trempages qui font gonfler les muscles de 20 à 40 % en poids : le rapport 
humiditélprotéines doit être inférieur à 5. Cette mesure a tendance à être adoptée sur la plupart 
des marchés. 

En 1985-86 un groupe de travail interministériel sur la dénomination des espèces 
commerciales marines a officialisé l'idée d'une discrimination de l'espèce de nos côtes Pecten 
maximus. Elle seule aurait l'appelation "coquille St Jacques", les autres espèces de pectinidés 
n'ayant le droit qu'aux termes de "peignes" ou "pétoncles". La production française étant à son 
plus bas et les importations étant limitées sur le marché mondial, les industriels avaient réussi à 
transiger et obtenir l'appelation "noix de St Jacques" pour tout pectinidé décortiqué. Un des 
arguments a été l'absence d'analyse fiable pour reconnaître les espèces. 

La polémique sur la distinction entre la coquille St Jacques et les Pétoncles a repris à la 
suite de l'arrêté ministériel de Mars 93, pris sous la pression des pêcheurs qui réclamaient 
des mesures de protection pour écouler leurs invendus. L'appelation "noix de St Jacques" 
disparaissait (tolérance pour les commandes en cours), et celle de ''coquille St Jacques" 
recouvrait les animaux du genre Pecten, c'est-à-dire certains produits des côtes européennes et 
méditerranéennes, P. maximus et P. jacobeus, et ceux d'Australie et de Nouvelle Zelande P. 
fumatus etP novoezelandiae. Cette discrimination, qui remet en cause les équilibres précédents 
dans les appellations commerciales, est peu applicable en Europe et même en France. Un 
nouvel arrêté rétablissant pour deux ans la précédente règlementation a été pris en fin 
Décembre 93.. Mais à la suite des violentes manifestations des pêcheurs en Février 94, l'arrêté 
de Décembre 93 a été abrogé. 

La seule référence non contestée est que la "vraie" coquille St Jacques est l'animal dont les 
pélerins qui se rendaient à St Jacques de Compostelle portaient la coquille. Cela ne peut être 
que P. maimus, et à la rigueur l'espèce méditerranéenne P. jacobeus, mais pas les espèces 
australes. De plus une récente analyse phylogénique (WALLER, 1991, fig. 11) place dans le 
genre Pecten le "saucer scallop" d'Australie et les différentes espèces d'Amussium, dont la 
morphologie est très éloignée de la coquille St Jacques, ce qui remet en cause la discrimination 
basée sur l'aspect des valves (dissymétrie avec une bombée et une plate). 

Par delà l'anecdote, le problème posé est que la production mondiale de "vraie" coquille doit 
avoisimer 30.000 tonnes (animal entier) avec de très larges fluctuations annuelles, 40.000 si 
l'on ajoute l'Australie et la Nouvelle Zélande, alors que la consommation française atteint 70 à 
75.000 tomes. De plus, tout le secteur industriel requiert des approvisionnements réguliers et à 
bas prix. L'effort de modernisation et de respect des normes sanitaires a conduit à l'élimination 
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de l'atelier de décorticage, et à l'achat direct de noix surgelée. Le système en vigueur pénalise 
les industriels français et non leurs concurrents européens, il n'est pas contrôlable pour 
certains cas de litige, et il demande une restructuration de la .filière pêche pour les 
excédents occasionnels de la mise en marché de la coquille vivante entière. 

II - 2 EVOLUTION RECENTE DES PRIX DU PRODUIT COQUILLE ST JACQUES 

En francs constants, le prix des coquilles St Jacques entières non coraillées a baissé de moitié 
depuis 1988 et celui des coquilles coraillées a baissé du tiers. En première approche, cette 
baisse peut être imputable à l'augmentation des débarquements et à une forte élasticité de la 
demande par rapport au prix. On assiste depuis quelques années à une érosion générale des 
cours des produits de la mer sous l'effet conjugué de plus larges choix alimentaires pour le 
consommateur (concurrence), d'une diminution des budgets des ménages consacrés à 
l'alimentation (récession économique), et de l'ouverture des barrières douanières 
(importations). 

L'évolution des différents marchés de coquille St Jacques illustre cette tendance, modérée pour 
la noix (fraiche et congelée) en 1991 et 1992, forte pour la coquille entière au cours de ces 
deux années de développement massif des pêches. L'année 1993 tend à niveler les différences 
mais confirme la baisse globale. Du côté des importations, on observe aussi une forte baisse 
des prix en francs constants depuis 1988 : près du tiers pours les coquilles fraîches 
(décortiquées)et 15% pour les noix congelées. Pour ces dernières, on retrouve en fait une 
baisse de 30% si on prend 1989 comme année de référence plutôt que 1988, année de cours 
anormalement bas (fig. 12). 

Conclusion : Quelque soit le produit coquille Saint-Jacques, on retrouve en 1993 un indice de 
prix en francs constants inférieur à 70, en prenant comme base 100 l'année 1988. C'est aussi ce 
qu'on obtient en étudiant les données d'importation de produits congelés fournies par les 
services des Douanes. Cette convergence permet de penser que la hausse des débarquements 
de coquilles St Jacques de pêche françaises n'est pas la seule cause de la baisse des prix, 
puisque les importations qui sont cinq à dix fois plus importantes en volume ont connu la 
même baisse. Il est donc prudent de ne pas considérer que les coquilles de pêche françaises 
retrouveront forcément le même niveau de prix qu'en 1988 si les débarquements des années à 
venir faiblissent. En plus de la cause conjoncturelle liée à l'abondance des stocks de coquilles 
Saint-Jacques, il doit exister une cause structurelle expliquant la baisse des cours. Une étude 
comparée portant sur l'évolution des prix d'autres produits de la mer ou de produits de 
substitution et sur la modification des modes de distribution et de consommation pourrait 
apporter des élements de compréhension sur ce phénomène. 

II - 3 LA PROMOTION DU HOM : RELANCE DE LA CONSOMMATION 

IFREMER, à la suite des campagnes d'évaluation de la ressource en Manche (laboratoires RH 
de Brest et de Port en Bessin) a averti pêcheurs et administration de l'arrivée de forts 
recrutements sur les gisements de coquille St Jacques. Une des mesures prises a consisté en 
une campagne pluri-annuelle de promotion du produit pour relancer la consommation. Un 
gros effort a été entrepris auprès des poissonniers-détaillants mais aussi du grand public. Les 
mareyeurs en criée ont été sollicités par les organisations professionnelles de pêche. 

La traduction dans les faits se retrouve dans les données SECODIP (fig. 13). La relance est 
effective et spectaculaire au cours des trois années 1990 à 1992 avec un indice de 
consommation multiplié par 3. Elle marque cependant le pas en 1993, moins sur la moyenne 
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Fig. 13 : EVOLUTION DE LA CONSOMMATION DE COQUILLE ST JACQUES ENTIERE 
FRAICHE DE 1990 A 1993 (source SECODIP) 
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de l'année que sur les dernières périodes entre Octobre et Décembre : la consommation baisse 
d'un tiers pour un prix apparemment inchangé. On retrouve ici l'indication d'une limite de la 
consommation de l'animal entier frais. Il semble que ce soit le décorticage qui apparaisse 
comme une barrière pour nombre de familles. 

Le phénomène est bien marqué suivant les tranches d'age : la consommation est moindre chez 
les jeunes de moins de 35 ans, en coquille entière plus qu'en noix fraiche (fig. 14). La séquence 
de données reste insuffisante mais permet de mettre en évidence leur peu de réponse à la 
campagne de promotion. Celle-ci a par contre été efficace pour les tranches d'age plus agées. 
L'analyse de la consommation de noix de St Jacques ne révèle aucune sensibilité aux 
évènements des dernières années. Le consommateur n'affiche aucune tendance, comme s'il 
s'agissait de produits indépendants : l'augmentation de l'offre et la réduction des prix de la 
coquille entière n'a pas entrainé de modifications visibles en volume sur le marché de la noix 
fraiche. La baisse des prix correspond à la baisse générale observable à Rungis. 
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