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Pêcheur professionnel en eau douce,
métier-passion
Une pêche responsable et durable
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Une activité artisanale encadrée

Jusqu’au milieu du 20e siècle, la pêche fluviale était la principale source 
de poissons frais pour le marché alimentaire dans l’intérieur du pays.

«Agriculteurs d’eau douce», les pêcheurs professionnels ont pour 
vocation de nourrir les hommes et d’apporter dans les assiettes un éventail 
de poissons dont les goûts subtils enrichissent la palette des saveurs de 
la cuisine française.

Les pêcheurs professionnels participent à l’équilibre des espèces et des 
classes d’âge pour une pêche durable. Ils maîtrisent le maniement des 
différents engins, savent tendre les filets adaptés, au fil des mois, au 
rythme des saisons de pêche, en fonction du régime hydrologique, de la  
météorologie et des espèces recherchées.

Titulaires de droits de pêche, ils sont les seuls autorisés à commercialiser 
le poisson, dans un cadre réglementaire défini par le Code de l’environ-
nement. Ils partagent le milieu avec les pêcheurs de loisir aux lignes et 
amateurs aux engins.

Les pêcheurs professionnels sont affiliés au régime social agricole. Dans 
les estuaires, certains dépendent du régime maritime.
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Effectifs de pêcheurs professionnels par association

Lacs
alpins

10 associations agréées de pêcheurs professionnels en 
eau douce présentes sur le territoire

350 pêcheurs professionnels exercent une activité artisanale sur les fleuves, les 
lacs, et les estuaires. Ils sont répartis en dix associations agréées sur l’ensemble des 
bassins hydrographiques français, représentées par le Comité National de la Pêche 
Professionnelle en Eau Douce (CONAPPED).



Le pêcheur adapte son activité en fonction :

• d’un cadre réglementaire qui fixe les périodes de pêche autorisées
• des saisons de pêche les plus favorables aux captures
• du type de milieux exploité 
• de la demande commerciale

Perche

Fera, Omble chevalier

Carnassiers

Crustacés

Poissons blancs

Espèces lacustres

Stades de l’anguille

Migrateurs amphihalins

Anguille jaune

Anguille argentée

Civelle

Lamproie marine

Saumon, Alose

Mulet

Fritures de cyprinidés

Ecrevisses exotiques

Crevette blanche

Brème, Barbeau, Carpe

Silure
Sandre, Perche, Brochet
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Saisonnalité de captures par espèce

Principales espèces pêchées

Répartition des espèces exploitées en fonction des types de milieux

Migrateurs     amphihalins

Silure

Sandre

Écrevisses exotiques

Barbeau

Féra

Omble chevalierAnguille jauneCivelle

Mulet

Estuaire Fleuves, rivières & lacs de plaine Lacs alpins
Carnassiers & poissons blancs Espèces    lacustres

Crevette blanche

Crédits photo : Conapped, F. Douaud, M. Robion, M. Dumaz, A. Vonarb



Des engins adaptés à la diversité des milieux et des espèces

Grâce à leurs savoirs et savoir-faire uniques, les pêcheurs professionnels 
pratiquent une pêche sélective en fonction des espèces et des classes d’âges. 
Cette approche est garante de la préservation et d’une gestion durable des 
ressources halieutiques.

Ils utilisent cinq grands types d’engins de pêche adaptés à la diversité des 
milieux et des espèces. Leur fabrication et leurs usages se transmettent 
au fil des générations. 

La réglementation définit les caractéristiques (nombre, maille, longueur, etc) 
des engins autorisés via un cahier des charges départemental pour 
l’exploitation de la pêche (exemple : maille de 10 mm minimum pour la 
pêche de la friture et de l’anguille).

Le filet
(araignée, tramail)

toutes espèces sauf l’anguille 
et crustacés

Le verveux
(capetchade)

utilisé traditionnellement pour 
l’anguille

La nasse
(bosselle, bourgne)

anguille, lamproie marine, 
crevette blanche, écrevisse

La senne
toutes espèces

Le tamis
(ancré ou poussé)

utilisé uniquement en estuaire 
pour la civelle 
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Gestion durable de la ressource

« La préservation des milieux aquatiques et la protection du patrimoine 
piscicole sont d’intérêt général. La protection du patrimoine pisci-
cole implique une gestion équilibrée des ressources piscicoles dont la 
pêche, activité à caractère social et économique, constitue le principal 
élément. » (article L430-1 du code de l’environnement)

Pour réaliser une gestion durable des ressources, garante de la pérennisation 
de leur activité, les pêcheurs professionnels :

• valorisent toutes les espèces présentes dans le milieu en respectant 
l’équilibre des populations et des classes d’âges,
• dirigent leurs efforts de captures vers les espèces les plus produc-
tives (poissons blancs, silure) et les espèces exotiques envahissantes 
(écrevisses américaines, gobie à tâches noires, etc),
• adaptent leurs prélèvements à la dynamique de chaque espèce, en 
fonction de la réglementation et de leurs données de captures.

Les pêcheurs professionnels entretiennent et stimulent la productivité 
de l’écosystème en préservant la diversité des espèces.

Âge
Mortalité naturelle  Exploitation

Début 
d’exploitation

Effectifs Âge de 
reproduction

    Cibler les individus adultes s’étant reproduits plusieurs fois tout en évitant les 
périodes de reproduction
    Accentuer la pression de pêche sur les classes d’âges de plus fortes biomasses et 
consommatrices de ressources et d’espace, avant leur mort naturelle

Principe de gestion halieutique mis en œuvre par les pêcheurs professionnels



Valorisation optimale de la production

La gestion durable de la ressource passe par une valorisation optimale de la 
production. Les pêcheurs professionnels adaptent donc leur stratégie d’entre-
prise et investissent dans des laboratoires de transformation afin d’augmenter 
significativement la valeur ajoutée de leur production.  

Les pêcheurs professionnels ont la possibilité de compléter leurs revenus en 
diversifiant leur activité : pêches de gestion et de sauvegarde, activités de 
tourisme et de restauration.
La pêche professionnelle en eau douce bénéficie d’aides financières pour facili-
ter les investissements nécessaires au développement des entreprises.

Circuits de 
commercialisation

Mareyage

Restaurants

Vente directe 
(particuliers, marchés, 
salons, AMAP)

Pas de laboratoire Laboratoire simple Laboratoire avec 
agrément sanitaire 

communautaire
Dérogation à l’agrément sanitaire 

communautaire 
Dérogation à l’agrément sanitaire 

communautaire 

Poissons bruts 
(entiers glacés) 

Poissons bruts 
(entiers glacés) 

Poissons éviscérés ou 
produits préparés
(limités en quantité 

et en distance) 

Poissons bruts 
(entiers glacés) 

Transformation 
élaborée de 

produits préparés  
(poissons fumés, 
rillettes, terrines, 

conserves…) 

Chiffre d’affaires 
moyen de 40 000 €

Evolution du chiffre 
d’affaires 

en fonction de la 
stratégie d’entreprise

Revenu net 
avant impôts

Charges

100 K 
de CA

50 K 
de CA

1400 tonnes de 
poissons /an 12 M€ valeur 

marchande

40 K€ CA moyen, dont 40 % de charges
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La pêche professionnelle en eau douce, une activité 
économique et territoriale responsable et engagée 

La pêche professionnelle en eau douce contribue à la conservation des 
écosystèmes aquatiques et de leurs ressources indispensables au bien-être 
de notre société et au maintien d’un lien vital avec la nature.

Lanceuse d’alerte, elle assure une veille environnementale, permettant 
une mise en lumière des dysfonctionnements provoqués par les différents 
usages des milieux impactant la biodiversité (aménagements des cours 
d’eau, pollutions, barrages, etc).

Acteur responsable engagé dans les sciences participatives, elle appuie 
les services gestionnaires par l’apport de connaissances, contribue à 
des études spécifiques et des plans de gestion de grande ampleur.

Fournisseurs exclusifs de poissons sauvages pour l’alimentation et 
acteurs essentiels du patrimoine gastronomique et culturel de nos 
terroirs, les pêcheurs professionnels privilégient les circuits courts et la 
vente directe en proposant des produits locaux de qualité recherchés 
par les restaurateurs, dont certains chefs étoilés.

www.lepecheurprofessionnel.fr
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