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      La prise en compte de plus en plus importante de la question de la protection animale et les scandales de maltrai-
tance en abattoir continuent d’interroger l’acceptabilité des méthodes d’abattage des animaux. En dépit d’un statut
socio-zoologique peu enviable et de carences législatives importantes, le poisson bénéficie également d’une réflexion
sur les méthodes d'abattage. L’Ikejime, du japonais 締 , est une méthode ancestrale de mise à mort du poisson.
Il s’agit de la technique d’abattage du poisson par excellence dans l’Empire du Soleil Levant. Elle consiste à détruire
le cerveau avec une pointe pour provoquer rapidement l’inconscience, puis la mort. C’est la décérébration. Ensuite la
moelle épinière du poisson est détruite avec un fil métallique que l’opérateur passe dans l’ensemble du canal médullaire
(Figure 1). C’est la démédullation (Vallée  2019).
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Figure1 : Schéma de la méthode Ikejime (décérébration et démédullation).

     Cette démédullation permettrait de couper la transmission de l’information de la mort aux tissus et de ralentir
les processus de putréfaction. Importée en France par quelques passionnés, cette technique se développe depuis les
années 2010. Les utilisateurs de cette méthode revendiquent le fait qu'elle limiterait la souffrance et améliorerait
la qualité de la chair du poisson. La technique complète (décérébration et démédullation) étant très peu étudiée
dans la littérature scientifique, nous nous sommes interrogés quant à ses bénéfices comparés avec les méthodes
d’abattage qu’elle remplace pour partie, l'asphyxie, ou qui sont reconnues comme limitant la souffrance, la com-
motion cérebrale et l'électronarcose. Nous avons mené un essai expérimental en station aquacole sur des truites
arc-en-ciel (Oncorhynchus mykiss) soumises à ces méthodes d’abattage. Au travers d’un questionnaire adressé aux
pratiquants de l’Ikejime nous avons également voulu faire un état des lieux de l’importance et des formes que prend
l’Ikejime en France à l’heure actuelle (Darmancourt 2022).

     La bibliographie plaide pour une amélioration de la bien-traitance au moment de l’abattage via l'Ikejime, avec
une induction rapide de l'inconscience et un stress physiologique réduit (Robb et al. 2002 ; Poli et al. 2004). Notre
essai expérimental a donné des résultats allant dans ce sens. Une fois corrigé d’un facteur de stress intrinsèque à la
méthode expérimentale (le temps écoulé avant le prélèvement dans le bac après la capture du premier poisson),
nous avons pu mettre en évidence des différences  significatives de concentration plasmatiques de certains marqueurs
de stress.
Les concentrations des marqueurs du stress physiologique que sont les lactates et le glucose plasmatiques sont di-
minués par rapport à l’asphyxie sur glace : respectivement - 8,13 ± 0,68 mmol/L et - 0,429 ± 0,064 g/L (différences
± erreur standard ; P < 0,001). Le cortisol montre lui une tendance à la diminution  avec la méthode Ikejime. La
comparaison avec l’électronarcose et la commotion confirme que les marqueurs de stress sont aussi diminués avec
ces méthodes (sauf les lactates pour l’électronarcose). Les niveaux de stress aigu évalués par ces trois marqueurs
sont semblables, qu’il s’agisse de commotion ou d’électronarcose. L'Ikejime apparaît donc comme moins générateur
de stress aigu que l’asphyxie et semble, au moins, une aussi bonne technique pour limiter la souffrance que les mé-
thodes reconnues comme « éthiques » que sont l’électronarcose et la commotion. Au fil de la conservation  des
filets au réfrigérateur pendant neuf jours nous avons procédé à l’évaluation de l’état de fraîcheur du poisson, à des
mesures de texture (contrainte, cohésion et collant), de pH et à des dénombrements de bactéries dans la chair des
filets. À l’exception d’une différence sur le collant du filet au premier jour de la conservation, notre essai n’a pas
permis de mettre en évidence de différence dans l’évolution post mortem de la chair. Si la littérature suggère une
amélioration de qualité de la viande par l’Ikejime, notre expérimentation n’autorise pas à conclure sur ce point et
d’autres travaux seront à mener pour conforter ou infirmer les mérites attribués à l’Ikejime (Poli et al. 2004).
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     La diffusion d’un questionnaire nous a montré la diversité des pratiques de cette méthode nouvelle dans une fi-
lière qui reste à structurer en France.
L’évaluation des conséquences de telle ou telle méthode d’abattage pour le bien-être animal ou la qualité de la chair
est complexe. Son interprétation s’avère encore plus incertaine quand les variantes d’une même technique sont si
nombreuses et les utilisateurs aussi variés que c’est le cas pour l’Ikejime à l’heure actuelle. De plus amples investi-
gations sur cette technique semblent donc nécessaires et feront sans aucun doute émerger de nouvelles interroga-
tions, tant autour de l’approche éthique que de la qualité du produit. Vue la diversité des pratiques (à terre ou en
mer), des usages (amateur ou professionnel) et des nombreuses espèces de poissons concernées, l’Ikejime promet
d’être un objet d’étude inépuisable.
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