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Concentrée sur le littoral 
pacifique, qui bénéficie 
d’eaux extrêmement pures, 
l’activité aquacole mexicaine 
se heurte au manque de 
naissain, à des structures de 
production souvent peu per-
formantes et à de forts aléas 
climatiques.

Avec ses 11 592 k ilomètres de 
côtes, le Mexique est le quatrième 
producteur aquacole d’Amérique 
latine, derrière le Chili, le Brésil et le 
Pérou. L’aquaculture y est apparue 
à la fin du XIXe siècle avec les huî-
tres perlières de l’île Espiritu Santo, 
en Basse-Californie. Elle ne s’est à 
nouveau développée que dans les 
années 1970 avec l’introduction 
de l’huître du Pacifique, ou huître 
japonaise, la Crassostrea gigas, dans 
le nord-ouest du pays.

La pêche de Crassostrea virginica 
lancée dès les années 1960 dans 
le Golfe du Mexique, avec près 
de 50 000 tonnes par an (selon la 
Commission nationale de l’aqua-
culture et de la pêche, Conapesca), 
représente plus de 90 % de la pro-
duction nationale d’huîtres.

C’est donc sur la côte Pacifique, 
où les niveaux de pollution sont 

nuls ou négligeables, que s’est 
développé l ’activité aquacole. 
« 1 053 tonnes en 1993, 3 038 ton-
nes en 1997, environ 1 500 tonnes 
annuelles entre 2000 et 2005… 
La production de mollusques 
bivalves a connu d’importantes 
variations », décrit Alfonso Maeda-
Martínez, chercheur au Centre de 
recherche biologique du Nord-
Ouest (Cibnor). Pour la Crassostrea 
gigas, principale espèce produite : 
2 831 tonnes en 1997, 530 tonnes 
en 2000 puis une stabilisation aux 
alentours de 1 180 tonnes selon 
Alfonso Maeda-Martínez. La Cona-
pesca indique ensuite une produc-
tion d’un peu plus de 2 000 tonnes 
en 2003. Philippe Danigo, un des 
principaux producteurs, affirme 
qu’elle atteint aujourd’hui les 4 000 
tonnes annuelles.

Un manque d’organisation

« La majorité des producteurs 
est organisée en coopératives 
qui ont de toutes petites récoltes, 
explique Marco Linné Unzueta 
Bustamente, directeur général de la 
recherche en aquaculture de l’Insti-
tut national de la pêche (INP). L’es-
sentiel de la production est réalisé 
par les entrepreneurs privés. » Ce 
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Sur la côte pacifique du Mexique, la production annuelle des huîtres  
Crassostrea gigas atteindrait les 4 000 tonnes.
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Originaire du Morbihan, Philippe Danigo s’ins-
talle en 1991 au Mexique. Après plusieurs années 
consacrées à la production de crevettes dans 
différents pays d’Amérique latine, il se lance dans 
l’ostréiculture. Sa terre d’élection : la Basse-Cali-
fornie du Sud. « C’est un endroit privilégié : des 
eaux très riches, très pures, avec beaucoup de 
bivalves. » Après de longs repérages, il choisit la 
baie de San Ignacio, dans une réserve naturelle, 
pour installer une de ses fermes. Courant, marées, 
sol, les conditions sont idéales. « Mais c’est le bout 
du monde. Il n’y avait pas d’eau potable, pas 
d’électricité. » Un isolement qui a un impact sur la 
logistique et les coûts. « C’est un investissement 
à long terme : contrairement à de nombreux 
sites d’élevage aux États-Unis ou en France, ici, la 
qualité du milieu ne devrait pas se dégrader. »

En 1991, une seule certitude : l’huître creuse 
survivait. « Mais les techniques employées 
ne permettaient qu’une petite production. 
L’idée était d’adapter des techniques utilisées 
en Bretagne, les poches sur table. » Les tests 
sont concluants : Philippe Danigo fonde l’entre-
prise Sol Azul et se lance dans la production de  
Crassostrea gigas.

Après d’interminables démarches administra-
tives et d’importants aléas climatiques (en 1997, 
un Niño particulièrement fort décime quasiment 
toute sa production), l’entreprise Sol Azul finit par 
se stabiliser. Elle produit aujourd’hui 400 tonnes par 
an. Dix millions de naissains d’écloserie sont dans 
l’eau, dans des caisses de plastique suspendues à 
des long line (filières). Elles y restent un mois puis 
sont transférées dans des poches sur tables. Après 
six à douze mois, les poches sont levées et les huî-
tres de la taille commerciale sont triées. L’emballage 
est réalisé sur place dans un atelier certifié par la 
Food and Drugs Administration (FDA) (1). 

70 % de la production part aux États-Unis. Et 
les 30 % restant vers Hong Kong et la restauration 
mexicaine. » Et l’Europe ? « On ne l’avait pas trop 
considérée jusqu’à présent. Mais avec la morta-
lité d’huîtres qui s’est produite en France, il risque 
d’y avoir un gros manque sur le marché en 2010. 
Si les accords entre le Mexique et l’Union euro-

péenne sur les mollusques bivalves sont signés 
d’ici là, ce sera peut-être le moment de se glisser 
sur ce marché. »

(1) Au Mexique, les 20 % de Crassostrea gigas 
destinées à l’exportation sont produites par 

quelques entrepreneurs privés. Ceux qui, après de 
longues démarches, sont parvenus à faire homo-

loguer leurs zones selon les normes de la FDA.

f Basse-Californie : un milieu privilégié dont profite Sol Azul

L’atelier de l’entreprise Sol Azul, créée 
par le Français Philippe Danigo, est  

certifié par la FDA, condition sine qua 
non à l’exportation vers les États-Unis. Lé
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f Golfe du Mexique : les huîtres 
menacées par la pollution
Plus de 90 % des huîtres mexicaines viennent 
du Golfe du Mexique, essentiellement des ré-
gions de Veracruz et de Tabasco. 50 000 tonnes 
de Crassostrea virginica sont produites chaque 
année depuis 1986 (date des premières statis-
tiques de la FAO) et sont consommées dans le 
pays. Les pêcheurs, organisés en coopératives, 
déposent des coquilles d’huîtres dans certains 
sites pour recueillir du naissain. La récolte se 
déroule quelques mois plus tard.
L’aquaculture sur la côte Atlantique a été freinée 
par un ensemble de facteurs. Le premier : la 
pollution. La capture est même interdite dans 
l’État de Tamaulipas. L’ostréiculture se heurte 
aussi au manque d’organisation et de formation 
des producteurs et à l’insuffisance de centres 
de recherche selon Alfonso Maeda-Martínez, 
chercheur au Cibnor.
Les efforts portent essentiellement sur l’instal-
lation de stations d’épuration à bas coût et sur 
la formation des producteurs. Les recherches se 
concentrent, elles, sur des espèces à haute valeur 
commerciale, et sur une meilleure mise en valeur 
de la Crassostrea virginica.

manque d’organisation et de culture d’entreprise 
est considéré par les producteurs comme un des 
principaux freins au développement du secteur, 
selon Alfonso Maeda-Martínez.

Mais ce n’est pas le seul. La présence d’agents 
pathogènes comme l’herpes virus, les aléas 
climatiques et surtout les difficultés rencontrées 
dans la production de naissain expliquent les 
baisses observées dans les années 1990. Et res-
tent des obstacles à surmonter.

« La côte pacifique mexicaine est touchée 
par des changements climatiques globaux 
comme El Niño et La Niña, rappelle Alfonso 
Maeda-Martínez. Il existe donc des variations 
interannuelles de température de grande 
magnitude qui peuvent causer une mortalité 
importante chez les huîtres. » « Ces change-
ments sont d’autant plus redoutables que leur 
intensité et leur fréquence ne sont pas prévi-
sibles », complète Laurence Mercier, employée 
du Cibnor.

Enfin, le problème numéro un : le manque 
de naissain. La Crassostrea gigas ne retrouve pas 
exactement les conditions dont elle a besoin 
pour boucler son cycle et ne peut donc pas se 
reproduire au Mexique. Dans les années 1980, 
c’est le Centre de reproduction des espèces 
maritimes de l’État de Sonora qui couvrait la 
demande ; mais des changements politiques 
ont interrompu l’activité. Les producteurs se sont 
alors tournés vers les écloseries nord-américai-
nes. La collaboration, qui a duré plus de dix ans, 
a pris fin il y a quelques années suite à l’apparition 
d’une bactérie. Les écloseries mexicaines tentent 
de prendre le relais mais leur production est 
encore insuffisante.

« Disposer d’une production de naissain de 
bonne qualité génétique et sanitaire est un 
des principaux objectifs de l’INP dans les pro-
chaines années », expose Marco Linné Unzueta 
Bustamente. Autre priorité : « On favorise la 
recherche sur d’autres espèces à haute valeur 
nutritionnelle et économique. » Le Mexique 
regorge de coquillages, et de chercheurs. Il lui 
reste à franchir le cap qui sépare une produc-
tion expérimentale d’une véritable production 
commerciale.

Reportage :
Léonore MAHIEUX

Le manque de 
naissain est un  
des principaux  
obstacles au  
développement  
de l’aquaculture  
au Mexique.

Depuis quelques années, des chercheurs mexi-
cains, dont Jorge Chávez Villalba du Cibnor, 
travaillent sur une espèce locale, la Crassostrea 
corteziensis, aussi connue sous les noms d’huître 
de Cortéz ou huître du plaisir.  « L’huître corteziensis 
est réputée pour sa résistance aux variations de 
salinité et de température, indique Jorge Chávez 
Villalba. Elle est cultivée depuis les années 1970 
sur la côte Pacifique. » Deux techniques sont 
utilisées : des chapelets suspendus à des radeaux 
flottants, méthode traditionnelle que l’on trouve 
dans l’État de Nayarit ; et des caisses suspendues à 
des systèmes flottants type long line, dans 
les États de Sonora et Sinaloa.

Mais la production reste faible : 
317 tonnes annuelles depuis 2003. 
« Ces trois dernières années, un 

agent pathogène a freiné la croissance des ani-
maux reproducteurs dans les États de Nayarit et 
de Sinaloa, explique le chercheur. Dans l’État de  
Sonora, il n’y a pas eu de maladie mais les tempé-
ratures et la salinité sont plus élevées. Résultat : 
les huîtres n’atteignent leur taille commerciale 
qu’à partir de 18 mois. » Les recherches portent 
donc, entre autres, sur le cycle reproducteur en-
core mal maîtrisé, et sur les réactions de l’espèce 
à différents environnements. Cette espèce peut-
elle intéresser le marché français ? « Oui, estime 
Jorge Chávez Villalba. Outre sa résistance, elle a 

un goût différent de l’huître 
du Pacifique. »M

iguel Ángel Hurtado Oliva (Cibnor)La Crassostrea corteziensis,  
résistante à d’importants écarts 

de température, semble  
une possible alternative à la Gigas.
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Une jolie teinte grise. C’est ce qui fait 
la réputation des perles de la mer 
de Cortéz, entre la côte ouest du 
Mexique et la péninsule de Basse-
Californie. On les pêchait déjà à 
l’époque pré-hispanique mais leur 
élevage ne commence vraiment 
qu’à la fin du XIXe siècle avec Juan 
Gastón Vives et ses cultures de Ma-
dreperla ou Pinctada mazatlanica. 
Son objectif : produire de la nacre 
utilisée ensuite dans la fabrication 
de boutons. Mais, au moment de 
la révolution mexicaine (1911), les 
installations sont détruites et la 
pêche est déclarée libre. Beaucoup 
pêchent alors à la dynamite détrui-
sant toute la population naturelle 
d’huîtres perlières.

La production ne réapparaît 
que dans les années 1990 avec 
deux entreprises : Perlas Únicas et 
Perlas del Cortéz. Elles produisent 
à l ’année 5 200 perles libres et 
10 400 demi-perles, ou mabés, 
ainsi que des produits dérivés à 
base de nacre (boutons, produits 
de beauté). « Il a fallu faire des 
recherches pour remettre au 
point les techniques, explique 
Carlos Cáceres Martínez, respon-
sable technique de Perlas del 
Cortéz et chercheur à l’Université 
autonome de Basse-Californie du 
Sud. Les animaux d’ici, Pinctada 
mazatlanica et  Pteria sterna, 

sont différents de ceux de Ta-
hiti ou d’Asie. Le savoir-faire, 
notamment pour l’induction de 
la perle, n’était pas directement 
transposable. »

Après la collecte de naissains 
et un prégrossissement d’environ 
dix-huit mois vient la partie la plus 
délicate : l’ensemencement. Pour 
les mabés, il faut coller un morceau 
de plastique sous le manteau de 
la coquille. Naturellement, l’huître 
secrète de la nacre qui va recouvrir 
l’implant. Pour les perles libres, 
l’opération est chirurgicale. Il s’agit 
d’introduire un implant sphérique 
de coquille et un morceau de 
tissu d’une autre huître près de 
la gonade. « L’endroit est précis. 
L’opération nécessite une sensibi-
lité très fine. »

Ensuite, retour en mer pour en-
viron deux ans, dans des filets en 
plastique triangulaires suspendus à 
des long lines (filières). Il faut donc 
plus de trois ans pour obtenir une 
perle. « Et c’est toujours la sur-
prise. On n’a, pour l’instant, aucun 
moyen de contrôler le processus 
qui est très aléatoire. Il y a tou-
jours un risque que l’implant soit 
expulsé ou que la perle ne soit pas 
ronde. » Une technique maîtrisée 
pour les demi-perles donc, mais qui 
doit encore être améliorée pour les 
perles libres, notamment via l’ac-

quisition d’un appareil à rayons X. 
Si la production reste limitée, elle 
est de qualité : 75 % de ces pièces 
sont classées comme gemmes 
(pierres précieuses) de bonne ou 
haute qualité.

Perles de la mer de Cortéz : un savoir-faire spécifi que

Les producteurs 
renouent avec la 

tradition de la culture 
d’huîtres perlières.

f Le Mexique regorge de coquillages
En plus des huîtres déjà citées, quelques es-
pèces de coquillages sont commercialisées au 
Mexique, à toute petite échelle, mais la majo-
rité en est encore au stade de la production 
expérimentale.

La clovisse Catarina Argopecten ventricosus. 
La culture de ce pétoncle, qui a débuté en 1987 
en Basse-Californie du Sud, est techniquement 
maîtrisée (culture de fond). Sa production est 
montée jusqu’à 60 tonnes annuelles au début 
des années 1990 mais elle a disparu en 1995 
suite à l’arrivée sur le marché d’un produit 
similaire cultivé en Chine, la Argopecten irra-
dians. Les prix ont alors chuté de huit à quatre 
dollars le kilo. Depuis, des recherches sont 
menées pour tenter d’augmenter la taille du 
muscle.

La Mano de León Nodipecten subnodosus. 
Cette espèce, toujours de la famille des pectini-
dés, a peut-être plus d’avenir. Bien identifiée sur 
les marchés internationaux (vendue 14 dollars 
le kilo ou commercialisée vivante à 0,9 dollar 

pièce), elle a aussi l’avantage de pouvoir se con-
geler. Proche de la coquille Saint-Jacques mais 
bombée des deux côtés, la Mano de León peut 
grandir plus et plus rapidement. Elle trouve des 
conditions de culture presque idéales dans la 
zone Pacifique nord du Mexique mais la recher-
che tâtonne encore sur la production de nais-
sains et sur les risques de virus. L’entreprise Sol 
Azul se lance avec une technique chilienne : 
l’élevage en lanterne.

La moule Mytilus galloprovincialis. Elle a 
commencé à être cultivée dans les années 
1970 en Basse-Californie (système de radeaux 
flottants). Mais sa production a connu d’im-
portantes variations. Elle est passée de 18 à 
197 tonnes entre 1994 et 1997 puis a brus-
quement chuté à 53 tonnes en 1998. Nouvelle 
hausse en 2001 : 104 tonnes. Et nouvelle chute 
à 18 tonnes, un chiffre resté constant jusqu’en 
2005. Ces baisses sont attribuées aux variations 
climatiques et à des problèmes d’organisation 
des entreprises productrices.

Comme la Mano de León, beaucoup d’espèces 
n’ont pas encore passé le cap d’une production 
commerciale.
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