
Au Québec,  
selon les volumes débarqués,  

plus de 52 %  
des espèces tirent avantage  

d’une écocertification.

Les pêcheurs et les aquaculteurs  
du Québec utilisent des  

pratiques responsables.

UNE FOIS Transformés,  
les poissons et les fruits de mer du Québec 

sont disponibles  
toute l’année. 

Les meilleures façons de vous procurer des poissons  
et des fruits de mer élevés ou pêchés au Québec est de  

demander à votre poissonnier  
quelle est la provenance des produits, de chercher la certification Aliments  

du Québec et de Suivre les saisons pour avoir des produits frais. 

L’industrie de la pêche est une  

activité économique 

essentielle  
à la vitalité des régions maritimes.

Les poissons et les fruits  
de mer comptent parmi les  

denrées alimentaires  

les plus négociées  
dans le monde. 

LA Qualité  
des produits marins du Québec est  

reconnue mondialement.

Savez-vous que

#PêchésIciMangésIci     www.mapaq.gouv.qc.ca/PechesIciMangesIci

POISSONS ET FRUITS DE MER
DU QUÉBEC



Janvier Février Mars Avril Mai Juin Juillet Août Septembre Octobre Novembre Décembre
Crabe des neiges 
Crevette nordique 
Flétan de l’Atlantique
Flétan du Groenland
Homard
Huître
Moule bleue
Omble chevalier
Truite arc-en-ciel

Buccin Crabe des neiges Crevette nordique Esturgeon Flétan de l’Atlantique
Flétan du Groenland Hareng Homard Mactre d’Amérique Mactre de Stimpson

Maquereau Omble chevalier Pétoncle Truite arc-en-ciel

Calendrier des arrivages des principaux poissons et fruits de mer du Québec vendus frais

PRODUITS TRANSFORMÉS DISPONIBLES À L’ANNÉE

18-0064

En saison, plusieurs autres espèces sont disponibles fraîches dans les comptoirs spécialisés : hareng, maquereau, thon, capelan, éperlan, pétoncle, mactre, mye, buccin, crabe commun, algue, 
ainsi que différentes espèces de poissons de fond. 


