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LEVENEMENT

EDITORIAL

Francoise Verna

Précieuse
Dbéche
artisanale

® L’essentiel des
pécheurs en
Meéditerranée sont des
artisans. A force de
courage et d’abnégation,
ils tentent de maintenir a
flot un métier millénaire
dans les affres du

XXI° siecle, entre
mondialisation et
réchauffement
climatique. C’est le cas
des artisans-pécheurs
marseillais dont la
famille Matia Dos Reis
est représentative. A la
faveur d’un « coup de
mer », phénomene ou les
bancs de daurade sont
abondants,

La Marseillaise les a
accompagnés en mer.

La meilleure maniére de
mesurer les contraintes
de ce métier et sa beauté.
Au-dela de I'image
d’Epinal, les marins-
pécheurs sont de
véritables vigies de notre
époque. Le cotut du
carburant s’emballe ? Ils
en paient le prix fort.
Les océans se
réchauffent ? La péche
est bouleversée. La
surpéche industrielle
réduit la ressource ? Les
« petits métiers » sont
soumis a des quotas
alors qu’ils pratiquent,
eux, une péche durable et
respectueuse.

Source
d’optimisme

Résultat le nombre de
bateaux de péche
artisanale ne cesse de
décroitre pour
n’atteindre, a Marseille,
que le chiffre de
45 équipages. En quelques
années, la perte du savoir-
faire a été terrible. Aussi,
qu’une famille comme les
Matia Dos Reis tiennent
le cap, est a la fois
remarquable et source
d’optimisme. Surtout
lorsque les solidarités se
mettent en place avec le
marché alimentaire et
solidaire d’Emmatis
Pointe Rouge.

Ce qui se joue, a cette
échelle locale au cceur
d’une des plus
importantes villes de
Meéditerranée, c’est un
autre modeéle
économique pratiqué par
des producteurs soucieux
de vivre bien de leur
travail et de proposer des
prix accessibles.

Yann, pecheur et s
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A Marseille, les
daurades sont arrivées
en banc, c’est la saison.
C’est un poisson prisé
sur le port. Sans limite
de quotas, le coup de
mer est possible pour les
marins-pécheurs, mais
est-ce une bonne idée ?
Ecologie, porte-
monnaie, les questions
se posent.

vancez sur le quai, le ba-
Ateau est éclairé » lance
Yann affairé sur son ba-

teau de péche L’écaille bleue
amarré dansle port de Saumaty;
al’Estaque. Il est 5h30, il fait nuit
noire, et c’est bienle seul surle
quai. En deux temps, trois mou-
vements, les amarres sont lar-
guées, direction la pompe a es-
sence puis Carry le Rouet pour
relever le premierfilet. Dansla
cabine, le bruit de moteur est
trés présent. « Nousavons 45mn
denavigation jusqu’'au premier
pointdepéche, ilyenatroisare-
lever » explique le patron pé-
cheur Yann Matia Dos Santos,
pécheur depéreenfil. « Mon pére
Fernandoestarrivéen Franceil
ya44ans, il était marin- pécheur
comme son pereau Portugal. Ma
mere Hélene prenait aussi la mer
tres tot le matin avec lui. Mon
peretirait les filets a la force des
bras, sansaucuneassistance hy-
draulique. Ma mere démaillait
les poissons dans le bateau, et
apres elle faisait la vente sur le
Vieux-Port, tout en s’ occupant de
la famille avec trois enfants. » 11
ajoute : « Personnellement jai
Jfaitun break de20ans, pour mieux
revenir a ce meétier. » Le plein ef-
fectué, et le porte-monnaie dé-
lestéde1 500 euros, cap sur Carry.
«Dans le mois, jefais trois plein

d’essence » informe Yann.

La question du coup de mer
est vite abordée, avec cette idée
recue que grace a une grosse pe-
che on peut mettre de I’argent
de co6té pour les périodes plus
maigre a cause de la météo, ou
de passages moins nombreuxde
poissons. « C'est unefausseidée»
démentd’entréele pécheur. « Le
veritable acteur; c’est le marche.
Enpéchanttrop, onva lesaturer.
100kg a 10euros ca fait 1 000 eu-
ros. Quand, onen péche 200kg, il
nesevendpasa l10euros. Leprix
chute. Lemarché ne peut pas ab-
sorber plus que sa capacité », ar-
gumente Yann. Poursuivant :
«Enplus,ilyaundoubleimpact.
En baissant les prix, le client va
stocker dans son congélateur. Ca
veutdire, qu'il nereviendra pasjus-
qu’a la prochaine offre. En fuit,
onsetire2 ballesdans lepied. La
premiere, parcequ'onafait200kg
a 5euros pour pouvoir levendre.
La seconde, parce qu’on a fait le
doublede boulot pour exactement

la meme recette. » Lalogique est
implacable.

Yann poursuit sadémonstra-
tion : « C’est la ot nous devrions
étreraisonnables. Sedireques’il
y a un gros passage, on leve un
peulesfiletseton garde un stock
convenable autant dans la mer
quesur lequai. Et la ce serait par-
fait. » Le quota a déja fait ses
preuves, comme avec le thon
rouge, lepoisson s’estrégénére.
«Oui, la c’est vraiment vertueux»
acquiesce-t-il.

L'importancedelalune
L’influence delaluneest par-
fois évoquée sur I’anxiété des
humains, nombreux sont les
agriculteurs quil’observentlors-
qu’il s’agit de planter des pous-
ses. Les pécheurs y sont aussi
trés attentifs. « La période faste
sesitueentre lemoment de la nou-

« Mon pére est
arrivéen
Franceilya
44 ans, il était
marin-pécheur
comme son
pére au
Portugal »

Yann

velle lune, la lunenoire, et la nou-
velle lune, soit sur 15jours. » On
pensequec’estlapériodedere-
production. « Le poisson est tres
actif, il sedeplace. Quand on le
peche, il ades ceufs, de la laitance. »
Enrevancheen période de pleine
lune soit descendante jusqu’a
la lune noire, « c’est beaucoup
pluscalmey».

Les filets sont posés dans
I’aprés-midi, et ils sont relevés
tres tot le matin. Les poissons
nagent au lever du jour, et cer-
tains prédateurs sont trés ac-
tifs. Yann détaille le rythme :
«Onestau bateauentre 4h et 4h30
lematin, puison parten mer re-
lever les filets. Nous avons trois
spots de péche a Carry le Rouet,
a Méjan et au Rove. Nous ren-
tronsensuite pour étrevers 9 heu-
resau marché sur le Vieux-Port. »
Surl’étal, onretrouve son fréere
Florian, aidé par sameére Hélene,
sous la bienveillance de
Fernando, s’il ne souffre pas
trop du dos. Les filets pour les
daurades sont spécifiques de
par leur maille. Ce jour-1a, il y
avait3km defilets sur une hau-
teur de 7 meétres de haut. « A
l’époquede mon peére, c’était au-
trement plus sportif» se souvient
Yann. I1apour témoin des pho-
tosnoiretblancen famille. « Mon
pereembarquait souvent un pho-
tographe a bord. On a plein de
souvenirs. J aiapprisa marcher

« Nous sommes passés
de 200 bateaux de péche,
a 45 environ aujourd’hui. »

Yann

sur le bateau. » Sur son télé-
phone, il montre Fernando a
bord du Saint Léon, son bateau
de I’époque. « Nous sortons en-
viron 340joursdans l'année. Du
1" aolit au 26 septembre, je me
Suis arrété qu’un jour, cette an-
nee.» Enface denous, unbateau
de péche rentre. « Ca veut dire
quela pechen’est pastres bonne,
siilestdéja de retour », com-
mente-t-il. Lalune...

Le déreglement climatique
sefait aussisentir. L'eau est plus
chaudemaispasque : « Aumois
dejuillet, on a eu des courants
phénoménaux, liées aussiau chan-
gement climatique. Le niveau de
la mer Méditerranée a baissé et
latlantique est rentré en force
par Gibraltar. » Du jamais vu.

On ne fait pas ce métier par
amour del’argent. Entrele mau-
vais temps, et les aléas comme
laperte dematériel. « C’est l'as-
censeur émotionnel ! Un jour tu
ris, 10jourstu pleures. Mais c’est
unamour de métier, on est en os-
moseavec la nature» s’exclame
le pécheur.

Lemeétiers’estétiolé aufildes
années. « Nous somimes passés
de 200 bateaux de péche, a 45 en-
viron aujourd’hui. Cing seule-
ment a Saumaty, dont ledernier
chalutier qui ne va pas tarder a
s’arreéter. Ilyenaeujusqu’acin-
quante », déplore-t-il. De quoi
s’interroge surla pérennitédela
péche artisanale et I’accés au
circuit court...

Marie-Laure Thomas
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n « amour de metier »

Marins- Pécheur, c’est le
métier de la famille Matia
Dos Reis, transmis de
génération en génération,
il demande beaucoup

de passion et de courage.

Tous les samedis matin,

un marché paysan prend place
traverse Parangon. Solidaire,
dubio, dubon et un esprit
trouvé nulle part ailleurs.

Nous avionsvu unreportagesur lesagri-
culteursquin’arrivaient plusa vivre
deleur travail. D’unautre coté, notreclien-
teleavait rarementacces a des produits de
qualité» détaille Nouara Bernourespon-
sable a Emmaiis Pointe-Rouge. Ajoutant :
«Onasurfeésur la publicité pour les légu-
mes moches, et vendu a 1 euro le kilo, des
produits de saison et de proximité. Nous
nous sommesengagesamettreen liendirect
producteurs et consommateurs, Sans pren-
dred’argent pour l'emplacement.» C'était
en 2015. Depuis le marché a évolué : on
trouve unmaraicher, Serge, une produc-
trice de pommes bio, Charlotte, un bou-
langer bio, Simon, un petit primeur; Fabien
et... tout récemment un poissonnier, la

Tous les samedis matin, le petit marché
alimentaire s’installe dans la grande
cour de la communauté. reotok F.

Au départ du port

de Saumaty, a bord
de L’écaille bleue
avec Yann un des fils
de la famille, départ
en mer pour la péche
ala daurade.

PHOTOSM.-L.T.ET DR

famille Matias Dos Reis, pécheurs.
Ilyadeux ansenviron, le panier delé-
gumes a 6 euros a vu le jour pour les plus
démunis, eten septembre dernier; le panier
defruitsarejoint!l’offre solidaire. Nouara
découvreunautreeffet inattendu : « C'est
une ouverture pour les compagnons, un
rendez-vous hebdomadairequenous languis-
sons tous a la communaute. Un vrai lien
s’estcrééavec les producteurs. Etcanousa
aussiameneé une nouvelle clientele. »

Solidarité

Silesproducteursse connaissentbien,
chacun témoigne de « solidarite, echan-
ges, et plaisir». «J'allais vendreau deéebut
unejfois par mois, pour des occasions pre-
cises, et puis petit a petit, la clientéle s’est
installéeet nousaussi», explique Sergele
maraicher. D’autant plus qu’il déplorela
disparition des paniersfraicheursdansles
gares depuisle Covid. « Les compagnons
onttoujours lesourire, c’esttresagréable.
On retrouve des gens avec des valeurs. Je
viensde Saint-Réemy-de-Provence, c’est ma

detente », poursuit-il. Charlotte vend sa
production de pommes et de jus depuis
9ans, elle vient du Vaucluse. « Jepropose
25 varietés d’aoilt a Noél selon la saison-
nalité. Venir a Marseille, c’est un peu les
vacances. Je viens autant pour le marché
que pour la communauté. » Fabien des-
cend de Forcalquier pour proposer ses
fruits de saison : « J'adore venir en ville
pour parler de mon travail, vendre des
fruits cueillis milrs a des prix raisonna-
bles. On partage aussi nos recettes de con-
fiture. » Pourle pain, lesfougasses oules
grosses brioches, c’est Simon quiopeére :
«C’estun marchedifférent, pasdu tout su-
perficiel. Un beau marché convivial. » Ce
marché, la famille Matia Dos Reis le dé-
couvre. « Ona été assailli, ca faisait long-
temps qu’on n'avait pas été accueillicomme
¢a, valorisé aussi», témoigne Héléne, la
mere rompue a des clientéles cherchant
atirerles prix toujours plus bas.

M.-L.T.
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