Géographie : la consommation du poisson
« Comment le poisson que je mange est-il arrivé dans mon assiette ? »
A. Le poisson que nous mangeons : étal du poissonnier sur le marché de Nègreplisse (Occitanie)
1. Cette photographie nous présente une poissonnerie sur un marché. Nous y voyons donc  l’exposition de différentes variétés de produits de la mer (crustacés, filets de poissons, poissons entiers) reposant sur une couche de glace. Nous y apercevons le vendeur  (vendeuse) avec son matériel de pesée.

2. En dehors des marchés couverts ou extérieurs, on peut acheter du poisson en grande surface (rayon poissonnerie servi au détail, à la demande comme au marché, mais aussi au rayon des plats préparés ou rayon surgelés) et bien sûr en poissonnerie classique telles les  boucheries, boulangeries… que l’on trouve dans le centre ville.

Mais nous consommons du poisson dans les cantines, les restaurants, et il nous est possible d’aller en pêcher (ou ramasser dans le cas des coquillages), avec autorisation, en mer, bord de mer, ou dans les rivières.

3. En dehors du poisson frais, on peut donc consommer du poisson transformé en plats préparés (nature, poisson pané, en sauce, avec légumes), en conserves (sardines, thon, maquereau,…), en surgelés, emballé sous-vide (saumon, truite,  poisson transformé en surimi).

B. Les grossistes et la criée : criée municipale d’Arcachon (Nouvelle-Aquitaine)
4. En criée, le poisson est présenté en caisses (ici rouge) sur un tapis roulant. Il n’est pas emballé. Les caisses « défilent » au fur et à mesure de la vente.

5. Les acheteurs, les grossistes (ainsi appelés car ils achètent en très grandes quantités pour redistribuer, revendre aux commerces de proximité) sont installés en tribune, assis, munis d’ordinateurs, cahiers et face à un écran où défilent les prix (les cours) du poisson, son origine et les quantités.

6. La conservation et le déplacement du poisson nécessitent des camions « frigorifiques », donc un matériel indispensable et parfois coûteux pour les poissonniers. Cela leur permet, s’ils sont loin des criées, de gagner du temps de transport, qu’ils peuvent consacrer à la préparation du poisson et de leur étal ainsi qu’à sa vente.


