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— L'Europe s’engage en Nord Pas-de-Calais avec le Fonds européen de développement régional.
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Découvrir le littoral et ses habitants est passionnant... Remplis bien ton carhet de bord & chaque découverte |
Allez, moussadillon, en route pour laventure |

LES 5 ETAPES DE TON VOYAGE

LA RESSOURCE ET SON MILI/EU DE VIE (p- 3) '
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PETIT PENSE-BETE... ADOPTE MR GOODFISH POUR PRESERVER LA

RESSOURCE ET LE METIER DE LA PECHE (p. 15)
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QUELQUES CONSIGNES AVANT
CHAQUE SORTIE SUR LE LITTORAL :

LES AUTRES USAGERS I. Je prends connaissance des horaires de

marées.
DU LITTORAL (p. 16)
Bromcomtne ba momlnauwx wragors

Z. Je he m’éloighe jamdis du groupe de travail.

3. Je he mavehture pds dux pieds des falaises &
marée monhtante.

du UWkkonal

4. Je remets foujours les pierres que j'di hetourhées a
marée basse comme elles étaient.

5. J’évite de récolter ou je nhe prends que le nécessaire
pour moh repds.

6. Je ne dérange pas leg oigedux marins.

Et bien slr, je he jette rien dans la mer ou sur le rivage |



LA RESSOURCE ET SON MILIEU DE VIE
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« LES HABITANTS DU BORD DE MER

Place sur P’illustration les huméros corregpondants & chaque animal cité
dans le fexte ci—degsous.
II'y a ceux qui g’enfouissent dans le sable pour se protéger  [l'y a ceux qui préférent g’accrocher ou e cacher dans leg
et régigter & I'dbgence d’eau & marée bagse. C’est le cag de  rochers comme la patelle @ (aussi dppelée “chapeau
I’arénicole @ un ver repérable & la gurface gréice d un  chinois” & cauge de sa forme), le bigorheau @ la moule@,
frou et un tortillon caractéristiques, qui correspondent &  le crabe (7), 'anémone (8), I’étoile de mer (9)..
Fouverture du fube en forme de “U” dans lequel il Vit
Et il y a ceux qui choisissent les flaques riches en
nourriture. C’est le cas de la crevette grise @ ou du
bernard Iermite @3) qui se régalent des restes d'animaux.




« COMMENT EST FAIT UN ' POISSON ' ?

Les " poissons " ge déplacent grdace aux ondulations de leur corps,
g'orientent et se gtabilisent grace & leurs nageoires. [ls regpirent ’oxygéne
diggout dans I’eau & I’aide de leurs branchies. Leur squelette est soit osseux

comme le bar degginé ci—degsous, goit cartilagineux comme le requinh, la raie..

Place les différentes parties du poigson dux bong endroits
enh te fdisant aider par un marin pécheur ou un marchand de poisgons.

Bouche — Opercules - Lighe latérale - Nageoires dorsdles - Oeil — Nageoires
vehtrdles — Nageoire cduddle - Nageoire dndle - Ecailles — Nageoires pectordles -
Branchies.

Comment ge déplace le poiggon 2

A quoi servent les nageoires ?

QUESTIONS OUVERTES...




« QUELQUES HABITANTS DE LA MER DU NORD

La Mer du Nord rectéle de nombreugses richesses. Moussaillon, regarde sur leg
étals du poissonnier et tente d’identitier ces &treg vivants. Ecris leur nom sous

chacun des desgsing corregponddnts. Voici quelques indiceg, a toi de jouer |

D dppelé aussi morue, d
une petite barbichette gous la bouche.

LE ROUGET BARBET est rouge.

LE MAQUEREAU ect bleuté et zbré
sur le dessus.

LE HARENG a des reflets bleus.

LE MERLAN est doré sur le dog,
argenté et blanc sur le ventre.

LE LIEU NOIR est gris foncé sur le
dos. [l a le méme nombre de hageoires
que le cabillaud mais he possede pag de
barbichette.

LE BAR oppelé parfois loup, est gris
argenté.

LA ROUSSETTE est dllongée et pleine
de Taches de rousseur. C'est un petit
requin.

LA SOLE est longue et foutfe plate.

LA PLIE,; dppelée aussi carrelet, est
plate et couverte de points rouges.

LA SEICHE est uh mollusque & 8 bras.
Elle a la forme d’un bouclier.

LA CREVETTE GRISE est un petfit
crustacé avec de longues antennes.

LA COQUILLE ST JACQUES est un
mollusque pourvu d’une coquille plate.

LE SAIS-TU ?

M&me si quelques uns vivent eh pleine

eau, la plupart des animaux illustrés
ci—dessus ge hourrissent sur le fond de
la mer au niveau du plateau continentdl. lls
y tfrouvent des petitg crustacés, des
mollusques ou des poisgons.

Ce comportement est bieh conhu deg pécheurs
qui adaptent leurs enging de péche pour les
capturer.
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« QUI MANGE QUI ?

Ces habitants de la mer ont begoin d'énergie pour vivre. Tout comme hous | La
hourriture fournit cette énergie.

Chacun est le plat préféré d'un autre | Ainsi le plancton \égétal, premier maillon de la chafthe dlimentaire, est mangé par le plancton
ahimal qui, & son tour, est mangé par les animaux qui filtrent 'eau comme certaing coquillages ou par des petits animaux comme les
crevettes, les harengs... Ces petits animaux sont mangés par de plug grog prédateurs comme la roussette, le cobillaud, le lieu hoir...
Toutes ces chafhes dlimentdires tissent un Véritable réseau.

Eh moussaillon, n'oublie pag, 'Homme fait également partie de ce réseau dlimentaire marin |

'énergie est transtérée de I'un & l'autre. Nous sommes reliés les uns aux autres, nous dépendons les ung deg autres.

Chaque animal a son utilité dans la mer c'est pourquoi il est important de varier ce que I'on mange pour he pag €puiser uhe egpéce.

plancton \égétal

6




LES DIFFERENTES PECHES

ET LE RESPECT DE LA RESSOURCE

BR, moumaillon , koi awmi tu pewx picken ! Do Ayomes
Wtkonales , mzhxﬁh&@MQz, aonk la plus imponkamken
Aomes de peche au monde . Dcounne lan fochmiques mires em
ot poun cophunen ba poismons , coquillagen ek crunkaces;
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« SUR L'ESTRAN, LA PECHE A PIED

La péche & pied est pratiquée & la fois par des professionnels et des amateurs (comme
toi par exemple). N\aig attention, il ne faut pas faire n lmporTe quoi.
Droit de pé&che : quelques mises eh garde

La péche le long des cotes implique quelques régles : péche
respectant leur taille minimale de capture, utiliser le matériel au

La péche 3 Baux
On cherche dahs le sable humide les deux trous en
forme de gerrure que ldisse le couteau en
g’enfoncant. Dang chaque tfrou, il
sutfit de glisser deux graing de grog
el avec un peu d’eau et d’affendre
2 paffemment. Au bout de dix & vingt
gecondes, le couteau montre le
bout de gon hez. [l faut dlors
vite le saisir enfre deux
doigts et le firer
doucement vers le
haut. Attention sa
coquille  est

_~ "La péche aux coques
Au rateau, on piétine le
bsable pour fdire remonter
les coques enfouies, puis orr
| racle le sable vageux avec un 7\
rateau. Les coques doivent @
mesurer 3 Cm du moing.
A la cuillére, il 5'agit de creuger I ou =
- on frouve deux_petits Troug'
: ‘ 5 hoirs_de.dm T -
de 1 cm.
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Le métier de marin pé&cheur fait vivre deg milliers de personnes et en nourrit
deg millions d’autres. A Bouloghe, premier port de pé&che frangais et sur la

cdte d’Opale, on pratique principalement la p&che artisanale. Plug la durée de
la sortie en mer est longue, plus les bateaux sont grands.

a i groupe la petite péche qui se pratique le long de la cote (les bateaux sorfe
ou pour la nuit) et la péche catigre qui dure 3 ou 4 jours (les navires sont un peu plus grands et vont un peu plug loin). [es
principoles egpéces capturées sont la sole, le maquereau, la seiche, le bar, le rouget barbet, les crevettes, le merlon, le hareng, la
plie...

LA PECHE AU LARGE OU “PECHE HAUTURIERE”
Les navires sont plug grands (de 30 & 50 metres) et partent 10 & 15 jours de suite en haute mer au large des cates
européennes. |es principales egpeces capturées sont le lieu, le merlan...

« CHAQUE BATEAU A SON OUTIL

Repére—les depuis les quais

Le chdlutier et le chaluf
Le chalut est un engih conique en forme de
poche. S'il fouche le fond c’est un chalut de
fond. Il capture le merlan, le lieu ou d’autres
especes benthiques.

Sl travaille en pleine eau c’est un chalut
pélagique. Il vige dlors les poissons de
pleine mer comme le hareng, le
maquereau ou d’aufres egpeces
pélagiques.

Le cageyeur et le cagier
e cagier est utilisé pour pécher le crabe, la
seiche, le homard...

Le fileyeur et le filet trémail

|es poigsong, eh nageant, se font prendre en
g’emmélont dans les mailles. Cefte péche
concerne plutot la sole, la plie, le turbot...

D’autres techhiques existent, comme la péche
d la drague, un sdac métdllique qui racle le
fond de la mer pour ramasser les coquillages
(des coquilles Gt Jacques par exemple) ou le
ligheur trég efficace pour capturer le bar de

ligne.
N La plie ® ® Chalut pélagiq,ua
¢ QUI PECHE QUI ? Le merlan ® ® Cagsier
Relie par un frait chaque Le crabe ® ® Drague
egpéce & son outil de capture. La geiche ® ® Filet trémail
Le maquereau @ ® Chalut de fond
°

8 La coquille St Jacques




Elle consiste & élever des animaux aquatiques (poissons, coquillages et crustacés) et
& cultiver des algues dans des zones gpécidlement aménagées. Sur la céte d’Opale, on

éleve deg poissons et deg moules. | ’aquaculture est un complément & la péche. Elle
conhtribue & satistaire une congommation de produits de la mer eh augmentation. Elle
reprégente & elle seule 50 % des produits de la mer consommés sur le plah mondial.

“REPORTAGE

développer et parvenir d
agpects ganitaires).

1. La reproduction
|es poissons sont choigis en mer pour devenir des géniteurs : la femelle pond
enviroh un million d’owules que le mdle viendra recouvrit d’uhe substance (la
laitance) pour leg féconder. Environ 20 % des ceufs deviendront des
poissons.

2. L’écloserie

Les ceufs sont recueillic dans degs bassing incubateurs. Quelques jours &
quelques semaines plug Tard, ils vont éclore et devenir des larves.

3. La nurserie

Les larves sont placées dans de nouveadux bassing et sont hourries de plancton.
Elles se métamorphosent en dleving quand les écailles dppardissent sur le
corps.

4. La ferme marine

Les jeunes alevins (bar, dorade, turbot...) qui ont mainfenant trois mois partent
dangs des filets aménagés en bord de mer. [is v resteront un & qudtre dng pour
parvenir & I'dge adulte.

L'aquaculture respongable recherche une meilleure préservation des
océdns et g'intéregse en priorité aux dnimaux végétariens ou pouvant
&tre hourris avec deg co—produits.

LA PROTECTION _ G
DE LA RESSOURCE

eau de bonhe qudlité, le
regpect deg cycles et des
Nous gommes de plug en plus hombreux sur zohes de reproduction.

—— h g
la planete, hos besoins en hourriture REJI:T%\A , & AEJETS AGRICOLES
augmentent. DES USINES , ; limités c\\ _

C’est pourquoi les régions littorales =)
cherchent & développer ['agquaculture qui A - 2 —
permet de produire des poigsons mais :

aussi de créer des emplois.

La ressource n'est pas infinie. Il est
donc nécessdire d’en prendre soin Gi
I'on veut continuer & manger des poissons

SAUNOgES. . : "TEAN‘;PORT I\/\ﬁ;ITlI\/\E

réglementé

REJETS DES HABITANTS



Gi tu ag la chance de renhcontrer un marin pécheur, protfites—en pour lui poser deg
questions sur les egpéces péchées, les engins utilisés, la vie & bord du bateau...
Tu peux aussi discuter avec les femmes de pé&cheurs qui vendent le poigson sur les
étdls ou les poigsonniers...
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( LE VOYAGE DU POISSON

Arrivé & quai, le poisson passe entre plusieurs maing : mareyeurs, entreprises de salaison, de cuisson, congerveries, découpe,
emballage, trangport infernationdl... La filitre de la p&che est trés structurée. Chacun est complémentaire dang son activité.

« REPORTAGE

Essaie de retracer la route du poisson. Pour cela, dans la case qui accompaghe chaque photo, mets le chitfre (1, 2, 3 ou 4)

corregponddnt & chacune deg étapes décrites ci—degsous.

1 = | o pache est débarquée au port 3 = |_eg poigsons sont trangportés dang des caisses de glace
2 _ S . par camions réfrigérés pour &tre acheminés vers les étals
|Les poissons sont friés en fonction de leur espece, leur ol les | Usines de franstormation.

taille et leur qualité. Les mareyeurs achétent les poissons

en fonction de l'offre et de la demonde (restaurateurs, 4 = Dang les ugines de trangformation, on leg conditionne, on
poissonhiers, grossistes, grandes surfaces maig aussi les met en congerve, on les cuit, on les cuisine, oh les
consommateurs...) sdle...




« LA RONDE DES PRODUITS DE LA MER : QUI FAIT QUOI ?

ntreprises de gdlaison et de fumaigo
Elles proposent principalement deg filets
poisson fumé (gaumon, hdreng, maquereau,
|étan, haddock), des kippers, des sprats,
deg marinades, des rolimops et deg ceufs de

ohgerveries
Elles sont spécidlisées dans le traitement du
poisson de chalut (maquereau, hareng, lieu
noir) et les cdlades & bage de thon et de

nireprices d’emballage et de condi—
tionnement

Elles découpent le poigson et le conditionnent
eh produits frais et surgelés (film étirable,
sachets ...)

Entreprises de produits élaborés frais
et surgelés. Elles sont spécidlisées dans les
tranches et bétonhets panés de poisson,
coquilles de fruits de mer et de poigson,
crépes, soufflés, produits & tartiner,
rillettes, terrines...




« DECOUPE TES OUTILS :

cohgommer eh priorité.-gur-www.mrgoodtish.com

|_< CHEZ LE POISSONNIER « REGLE DE MESURE

Bien choigir, c’est préférer le

|. Compléte la fiche d’identité de ton poigson tu peux

taider de I’étiquette présente sur I’étal du poissonnier poiggon qui g'est reproduit au
moing une foig |

Choisis toujours ton poigsoh seloh ces quelques critéres :

. Principales espéces Taille
SON NOM & ..iiiiiiiiiiiiicciii e rencontrées recommandge (cm)
Sa taille = ... cm. Vérifie avec ta regle. : ;
Lieu noir
Rouggette
SA GAIGON © ..o Bar commun
Il 'y a uhe saigon pour les poissons comme pour les fruits et Merlan
légumes ; demande au poissohnier la meilleure saison pour Plie
acheter : Sole
Le lieu : Tourteau
La coquille ST JACGUES orvericiierveerecrerrcrscssesesnies Coquille St Jacques
Moule
La sole ...
Soh origine : L] élevé

[] paché en mer

Son dgpect : il doit &fre brillant et ferme, avoir la peau bien
tendue et colorée, I'ceil brillant et bombé, les branchies rouge

vif.

Comment faire pour choisir le bon poisson ? Cela n'est pas
facile 2 Repére ce logo, M\ Goodfish, il Te garantit que tous les
criteres ont été regpectés. Tu le retrouveras aussi bien chez
le poiggonnier, qu'au restaurant ou au gupermarché. ..

BON
POUR LA MER

cX

BON POUR VOUS

Et souviens—toi, moussaillon, que dans la mer, chaque ahimal a
son utilité. N\anger un peu de Tout permet de préserver Toutes
les espéces.

2. Maintenant que tu as choisi le boh poisgon, demande
au poigsonhier de le préparer.

Gi c’est un poigson & écdilles (comme le bar), il Iécdille. Ensuite,
il le vide et lui retire la peau.

-,




« TOUS A LA CUISINE

—

POISSON PANE MAISON \

Ingrédients (pour 3 pergonnhes) :
— 3 filets de poigson Mr
Goodfish
- 2 oeufs
4 = De la chapelure (que fu
> trouveras dang le
commerce du hdyoh
) “Sarines”)
“— Un cifron

 REGLE DE MESURE |

Merlan : 27 cm

“Préparation 10 mn :

| — Bats légerement I'ceuf dahs une assiette, puis
trempes—y les filets de poisson.

Z — Egoutte—les et recouvre—les de chapelure.

3 — Faig chauffer du beurre ou de Ihuile dang une podle et
faig revenir les filets environ Z mn de chaque c&té.
Attention, le poisson trop cuit devient sec et
filandreux.

Te \oild avec des poissons panés “maison”. Dang ton

assiette, Tu peux ajouter un petit filet de jus de citron

@ une pincée de gel. j
\

( PAPILLOTE DE POISSON

Ingrédients (pour 3 pergonnes) :
— 3 filets de poisson Mr Goodfish

— 3 petites courgettes ou % fomates
- : — Ail, sel, poivre, thym, cumin

Préparation 10 mh :

| — Chauffe le four & 200°C pendant 10 mh.

Z — Prépare 3 papillotes (une par filet), pose tes filets de
poisson, sale, poivre et ajoute (si tu aimes) de I'ail
coupé fin et quelques feuilles de thym.

3 — Coupe les courgettes ou tomates bien lavées en fines
rondelles et mets—les dans chaque papillote.

4 — Ferme les popillotes et mets—les dans le four bien
chaud pendant 15 minutes.

Tu peux, & l'ouverture de ta papillote, rajouter une cuillere

.1(_.. O& @ créme $rafche ou un filet dhuile dolive. /




PETIT PENSE-BETE...

Adopte Mr Goodfish
pour préserver la ressource et le métier de la péche

Fi ke dimen & ommen
ncont lomghimps , mows ke proporons que
nimplen ok focilin & mebtne en place. Gn niflickimant 2K
fiem ok en demomdonk de € aide awkoun de koi, tu
dewnaia tnoumen la fLoms compontements |

Boi awmi, moumaillon , adopte ¢

dbon Goodfirk ! A RSN
L e — i

« LES EFFORTS DE Mr GOODFISH MARIN PECHEUR
@ . Il regpecte la taille minimum de péche pour chaque espece (filets adaptés).

.

YIS R NP @ o e e e

. |l p&che des egpéces qui he sont pds en danger.

« LES EFFORTS DE Mr GOODFISH POISSONNIER

. I préfere les produits issus de la péche et de l'aquaculture responsables.
. Il donhe la priorité au poisson local et de saison.

. [l respecte la taille minimum de péche pour chaque espece.

« LES EFFORTS DE Mr GOODFISH CUISINIER

. [l préfere les produits issus de la péche et de l'aquaculture regponsables.
. I donne la priorité au poisson locdl.

. Il respecte la taille minimum de pé&che pour chaque espéce.

. I varie ges menus en fonction deg saigons.

« LES ENGAGEMENTS Mr GOODFISH QUE JE VAIS
PROPOSER A MES PARENTS

FIH ARt MT TR =T




LES AUTRES USAGERS DU LITTORAL

%LMzmm/ukquAtuQ,& Mm%ﬂ.m&&u
fforks poun pavwen la nesmounce manine . De
Uhtonal pomede Leaucoup & ‘akowks ek akkine done
e %othu. Bhocun , o aon  mimeaw, doik
meh%mgiﬁlio\umihud
A/Wm,q.udq.v.u n.e\.z,ou

EN T'AIDANT DE LA LEGENDE,
ENTOURE LES ACTIVITES DU LITTORAL

Q,Fm'ﬂf =

: ® Extraction de granulats (cailloux B
=~ aufond de la mer)

® Pagsage de cdbles soug—maring

® Transport de passagers

® Trangport de marchandises

® Foliennes

® Pache

® | oisirg, sports hautiques

® Baignade

® Fpave...




