Bateaux de péche du futur

T, Un “couteau suisse” breton |

De la mer au bocal, du bateau d'aujourd’hui a cedui
futur... Eric Guygniec invente sa propre recettéad@che.

11 h. A deux pas du port de péche de Lorient, ks
locaux de '’Armement de la péche artisanale de Kearo
(Apak), Eric Guygniec discute au téléphone du gax
seiches et d’encornets fraichement péchés.

Aprés 30 ans de mer, Eric Guygniec est aujourd'hui a la téte de

I'aermement Apak basé sur le port de Lorient.
Julie Danet

« lls partiront directement au Portugal sans internaéek, explique-t-il. Aujourd’hui, avec les quotadss
licences par espéce et la réglementation “zérottegn ne péche plus ce qu’on veut, ou on veut cenhiya
vingt ans, ce qui nous oblige a trouver les moykngendre mieux. Et je pense qu’on a tout a y gaigne
Optimiste, Eric I'est de nature mais ses trentetaapassées en mer ont certainement fagconné satecar: «
En mer, face a une tempéte, tout probléme doitr @aosolution. C’est une question de survie !

Né une canne a péche a la main, comme il dit eriasiuce fils de pécheur, originaire de Belz (Mbémn),
embarque pour la premiére fois sur un chaluti¢é ltfe ses 16 ans.Je crois que mon pere pensait qu’en me
montrant la dure réalité du métier, I'envie me pasdt », confie-t-il amusé, car c’est I'inverse qui seduit.
L’année suivante, il est embauché en tant que otigtécheur.

L’itinéraire d'un enfant de la mer

Cinqg ans apreés, il devient patron de péche avachdter en 1994 Les Menhirs, son premier bategouAdihui
a la téte de I'Apak, il gére cinq bateaux et tranggins aux cotés de cing autres patrons de pédeesuis a
terre depuis quatre ans maintenant, j'ai passéelais a trois jeunes en mer. Je jongle désormdaiedes
impératifs administratifs, les réunions des comimisssur les différentes espéeces et la vente de péthe»

Pour valoriser au mieux sa péche, Eric a décidsod@ des circuits classiques. Il y a deux ana,dtéé la
marque Recettes de la meaujourd’hui diffusée dans trois cents magasin§emce et dans un petit point de
vente directe situé juste en face de I'Apak. Boadeixhon entier, soupes et rillettes de poissoxn€’est de la
cuisine de pécheur... Celle que nous avons toujaitra bord pour nos familles et nos amis avecapbisson
frais. » Débarqué au petit matin et aussitot découpdets, fle poisson est cuisiné et mis en bocaux ten24
heures chez IDmer, I'Institut technique de dévedopent des produits de la mer avec qui il a col@lpmur
développer les recettes.

Un nouveau bateau en téte

S'il poursuit le développement de sa marque, ceipaseé travaille également a la conception d’'urveau
bateau pour renouveler sa flottille d’'ici a 3 oard. Pour ce faire, il collabore avec I'associakoence péche
durable et responsable et s’'inspire des retouspdhgence de La Frégate Ill.Xaimerais créer un navire encore
plus performant quant a la sécurité et au confertvie de I'équipage, aux économies d’énergie at a |
valorisation de la péche. On pourrait, par exempleyver un moyen de refroidir I'eau de mer aveguelle on
nettoie le poisson ; il resterait frais plus longtes et serait plus joli Des idées, Eric n’'en manque pake«
monde de la péche a un virage a prendre, a nods dégocier au mieux pour faire en sorte que ceemggste

le plus beau du monde»

Julie Danet



