Voyage d’un poisson: la tilapia

Tilapia Mozambicaine, Photo de la  FAO

Qui est-elle et d’où vient-elle?

La tilapia est un poisson d’eau douce originaire de lacs d’Afrique Centrale.  Elle fait partie d’un groupe important et divers de poissons appellés les cichlides.  Plusieurs d’entre eux se trouvent dans des animaleries en tant que poissons décoratifs. 

La tilapia est un poisson très robuste et intelligent.  Elle survit même dans des eaux assez polluées et des conditions réduites en oxygène.  J’ai découvert une tilapia qui avait vécu dans une boîte de Pétri pendant un mois avant que je la découvre et puisse lui venir en aide alors qu’elle attendait d’être nourrie à un serpent!


Elle semble capable d’apprendre et de s’adapter à de nouvelles nourritures et conditions.  Certaines espèces peuvent filtrer le plancton et la majorité peut survivre au moyen de végétaux divers.  Chez certaines espèces, le mâle ou la femelle (dépendant de l’espèce) couve les œufs dans leur bouche afin d’aider à la survivance des jeunes.  D’autres construisent des nids qu’ils surveillent au fond des lacs. La chair est assez bonne à manger.

Tous ces facteurs sont reponsables du fait que la tilapia est devenue une candidate recherchée pour l’élevage de poissons. 

La tilapia du Nile – Oreochromis niloticus – était apparemment élevée en Égypte il y 2 500 ans!  C’est aussi probablement le poisson dont fait référence la bible comme étant le  « poisson de St-Pierre ».  Dans les années ’50, la communauté pour le développement a commencé à considérer et perfectionner la culture de la tilapia un peu partout dans le monde en plus de l’introduire dans des réservoirs hydroélectriques et d’eau potable.

La tilapia mozambicaine ou de Java  (Oreochromis mossambicus), la tilapia bleue (O. aureus), la tilapia de Zanzibar ou de Wami (O. hornorum), et la tilapia à l’abdomen rouge (O. zillii) ont aussi commencé à être utilisées. On a également commencé à expérimenter avec des “hybrides”, quand le mâle d’une espèce est accouplé avec la femelle d’une autre.  Certains d’entre eux ont produit une croissance rapide et d’autres ont aussi produit des bébés stériles pouvant continuer à croître sans s’inquiéter de reproduction sexuelle.  

La tilapia a rapidement été dénommée le “poulet” de l’aquaculture – choix parfait pour éléver n’importe où afin de nourrir une population affamée.  En même temps, des marchands de poissons de classe plus élevée ont commencé à s’intéresser à la tilapia et l’introduire dans des restaurants de New York. Il s’agit donc là du développement d’un marché parallèle gourmet pour ce poisson.  Il y a deux voies parallèles de production, de marketing et de distribution, une qui fournit de l’aide dans les situations de pauvreté et une autre qui exporte ce produit dans des pays plus riches.

Les poissons produits pour le marché de couche supérieure sont élevés au moyen d’un système de culture dans des réservoirs.  Au Idaho, on utilise des contenants alimentés par des eaux hydrothermales alors qu’à Vancouver, les poissons sont élevés dans des serres.  Pour les marchés plus locaux, ils sont élevés soit dans des cages placées dans des réservoirs ou dans des étangs avec d’autres espèces. 
Types de produits & où on peut les trouver

La tilapia a une chair blanche sans os avec une texture ferme et sans avoir un goût trop prononcé.  C’est pour ces raisons qu’ils sont préférés dans les restaurants chics.  C’est aussi une espèce qu’on préfère pour les burgers et les bâtonnets de poissons car on ne s’inquiète pas de quelle sorte de poissons il y a à l’intérieur!  Les filets de tilapia commencent à apparaitre à travers le Canada dans la section des produits congelés et parfois même comme produits « frais » après avoir été décongelés.


La tilapia est aussi vendue entière, surtout dans les marchés de l’Asie.  Au Canada, elle est souvent trouvée dans un état complet dans les sections de produits congelés ethniques ou dans des magasins qui se spécialisent dans les produits asiatique. 

Dans les marchés locaux à travers le monde, là où elle est soit élévée, soit introduite dans des réservoirs, ce poisson est vendu en général en entier ou en plus petits morceaux que le poisson exporté.  Cela est dû en partie parce que le poisson préfère se reproduire tôt, ce qui veut dire que toute l’énegie est utilisée pour cette activité plutôt que la croissance, ce qui a pour résultat que leur développement est plus ralenti. 


Dans des systèmes d’élevage, ceci est évité en élevant seulement des mâles, à la fois des mâles authentiques et des femelles qui sont devenues mâles avec un traitement aux hormones au stade d’alevin. 
Traitement:


Le traitement de la tilapia, incluant le filetage, se fait généralement près de là où se fait la pêche ou l’élevage. Si les poissons vont être exportés, ils sont en général rapidement gelés et transportés également gelés.  S’ils vont au marché local comme c’est le cas au Mozambique, alors ils sont nettoyés et conservés avec de la glace, à moins qu’ils soient très petits, alors dans ce cas on les sèche dans leur état entier.
Voyage du poisson:
La tilapia peut provenir de plusieurs endroits.  Essaie de tracer le genre de voyage que ferait la tilapia élevée au Mozambique, comparant celle provenant d’un petit étang avec celle élevée dans un bassin allongé à haute technologie près de Maputo.
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