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Produits frais

il PRODUITS DE LA MER FESTIFS

Toujours plus de créativite

SAUMON FUMTI TRU !H FUMIEE

élevé en Normandie
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Alors que, en quelques années, 25 % des consommateurs ont quitté la catégorie des
saumons fumés au moment de No&l, les marques se révélent une nouvelle fois trés ima-
ginatives pour redynamiser la période.

u rayon poissons fumés,
lannée 2011 a été fortement
perturbée par les cours tres

élevés des matiéres premiéres, qui
ont eu une incidence sur les ventes.
Le rythme s'est ralenti sur le second
semestre 2011, et les hausses ne
dépassent pas 6 % en valeur et 8 %
en volume. Certains segments ont
cependant bien performeés : la truite
fumée [élargissement de Loffre), le
saumon fumé [en Label Rouge et en
biol, les émincés et les poissons sau-
vages [boostés par les MDD).

Breton mais surtout Francais, Bre-
tagne Saumon joue la carte nationale.
Elle compléte sa gamme "Poissons
fumés de nos régions”, lancée il y

a un an, avec deux nouvelles réfé-
rences de poissons élevés en France:
Saumon Fumé Elevé en Narmandie
(2 tranches/70 g et 4 tranches/120 gl
et Truite fumée Elevée en Bretagne
(6 tranches/180 g). Guyader Gastro-
nomie (42 ME de CA, 287 salariés), a
lancé, début 2011, le Gravlaks, un sau-
mon nan fumé reproduisant la recette
scandinave (une sorte de marinade &
sec, faite d'un mélange d'aromates,
de sucre, de sel et de poivre). Le
sauman est présenté en laniéres
adaptées a tous les moments de
consommation. Trois références
sont proposées (Aneth, Basilic,
Echalote] en deux formats, 709
[PVC recommandé de 4E] et
1209 (PVC recommandé de 6 €l.
La marque compléte son offre, a
l'occasion des fétes de fin d'an-
née, avec la référence Citron.

Pour des moments festifs tou-
jours plus luxueux, Kritsen mise
sur le haut de gamme. Il lance
la gamme Origines et Tradition,
des saumons fumés a la ficelle,
en trois origines : Les Fjords
Norvégiens, Les Lochs ecossais

et Les Bays Irlandais. $'y ajoutent des
plateaux Spécial Fétes (8 tranches +2
gratuites, 12 tranches + 2 gratuites]
origines Ecosse et Norvége, des pla-
teaux-service de 10 tranches avec
intercalaires (Ecosse et Norvégel.
Une occason aussi pour la marque
de réaffirmer son attachement pour
la nature I8 tranches, 240 g] avec
Sauvage d'Alaska et bio d'Irlande. JC
David propose du baron de saumon
fumé en format XXL (500 g, en
tranches épaisses), présenté
en plaguette de 40 cm de long
sous vide, au PVC recommandé
de 30 €, Enfin, Labeyrie a voulu
une fin d'année festive, mais
aussi responsable et durable.
Elle compléte sa collection
par une sélection de saumons
issus de filieres spécifiques el
contrélées. Sont ainsi proposés
en GMS: le «Saumon de France
Fumé au bois de Hétre » (6
tranches, 200g, PVC recomman-
dé de 9,49 €], issu d’une filiére
100 % locale, 100 % tracée (ali-
mentation non OGM...), produit
en fait dans une petite ferme
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marine dans les eaux froides du Co-
tentin ; et le «Saumon au Naturel non
Fumé», une gamme inédite de sau-
mons issus d'une filiére garantissant
la pureté des eaux, la préservalion
de lenvironnement et une alimenta-
tion saine [sans OGM, sans conserva-
teurs...). Deux références légérement
marinées de ce Saumon au Naturel
non Fumé sont disponibles: Citron
& Ciboulette, Aneth & Huille d'olive.
La marque lance aussi une gamme
transversale [saumon et foie gras),
Les Tentations, numérotées de 1 3
5 en foie gras comme en saurnon fumé.
Objectif: recruter les consommateurs
4 la recherche de saveurs inédites.
Fumées avec des essences rares, ces
saumons Tentation sont habillés, en
couche externe lavant la découpel, de
mélanges d'épices et d'aromates,

Cakes, flans et autres terrines
pour faire la féte

A l'occasion des fétes, Guyader Gas-
tronomie lance, sur le segment des
rillettes, les Rillettes au Homard et un
Assortiment de guatre Rillettes Ma-
rines. En complément, elle renouvelle
sa gamme de Mini-madeleines apéri-
tives autour de recettes traditionnelles
de Noél comme celle du pain d'épices.
Coté entrées aperitives, la marque pro-
pose les Entremets marins, des ter-

T
z
z
a
e
<
z
w
e

rines en bande directement inspirées
de la pAtisserie, avec deux premiéres
références : Noix de St-Jacques et
Ecrevisses. Et elle ajoute a sa gamme
de Mijotés en Mini-cocottes deux re-
cettes de Risottos en Mini-cocottes
[Noix de Saint-Jacques/champignons
et parmesan et Safrané aux fruits de
mer]. Puis compléte Uoffre verrines
avec Ecrevisses et légumes confits et
Huitres er mousse d'asperges. Trés
actif sur plusieurs segments du rayon
traiteur de la mer, Kritsen offre cette
année de nombreuses occasions de
faire la féte. La marque lance des tar-
tinable Spécial Toasts en pots de type
bol (140 g) sous fourreau, en deux re-
cettes : Horard/Safran et St-Jacques/
Raisins blonds. Elle y ajoute des ter-

plateau» & Granville, les pacheurs de homard du
remetire le certificat « Pache durable» par Edovard Le
La pécherie franco-britannique devient ainsi la premiére pécherie bas-normande (la
én France aprés le lieu noir et la'sardine de bolinche), & décrocher le précieux
C..|l 'sagit du-hemard bleu éuropéen (Homarus:gammarus): qui
& 4 aris (87 mm: de longueur céphalc i
‘bateaux de8'd

sponsable MSC France.
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rines «pas si classiques qu'elles n'en
ont lair» [en 900 gl, 3 poissons, Lan-
gouste et son Coeur d'Ecrevisse et
Crabe/Homard, et un pain de poisson
Lotte & l'armoricaine (300 gl. Et aussi:
des flans marins [par 2 x 70 g, en étui
carton) Saint-Jacques sauce crusta-
cés, des mini-cakes Ix 10, 200 g Sau-
mon et St-Jacques, des mini-muffins
[x 8, 120 g) St-Jacques/Abricots, des
mini-clafoutis Crabe/Curry et Thon/
Tormate/Basilic en 200 g (x 20) et Sau-
mon/Morilles et St-Jacques/Foie gras
sur une méme barquette.

B Sapine CARANTING
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DANS LES TERRINES TURGIS,
LA TEURGOULE A UN GOUT DE TRADITION

Les amateurs vous le diront : la vraie teurgoule ne se fait que dans une terrine en grés de sel. Un ustensile
de tradition, en voie de disparition, qui n’est aujourd’hui produit que par une seule famille : les Turgis.

e secret d’'une teurgoule au cceur fondant
et a la croiite dorée ? La cannelle ? Le riz
rond ? Le temps de cuisson ? Oui mais pas
== seulement .. ll y a aussi la qualité de la ter-
rine | Si différentes formes, couleurs et matiéres de ce récipient
se concurrencent dans les boutiques de produits normands, 1l
n'existe, cependant, aux yeux et au golit des amateurs, qu'un
seul plat digne de restituer les saveurs originelles de ta teurgoule.
A savoir : la terrine en grés de sel produite par la famille Turgis,
depuis cing générations, & Noron-la-Poterie. Un plat fabrigué
dans la tradition, conforme 2 celui utilisé par nos aieux, il y a plus
de 200 ans. .
Trésor de corsaires honfleurais ou conséquence d'une disette ?
Différentes versions historiques s'opposent autour de la création
de la teurgoule. Lune d'elles, défendue dans le Bessin, explique
que début 1800 une terrible famine aurait frappé la région de
Bayeux. Suite a la perte quasi totale des récoltes de blé, la popu-
lation n'aurait disposé gue deriz. Une céréale peu populaire dont
on fit... un gateau. Sy notre teurgoule est un dessert savoureux
et crémeux, G I'époque il s’agissait plutét d'un plat aromatisé au
laurier, compact et roboratif oit la cuifére tenait toute seule !,
raconte Gilbert Turgis, 62 ans, le patron de la poterie Turgis. Pour
cuire ce gateau, on utilisait alors la terrine a créme en grés de

sel. Des récipients de 30 I, que les potiers de Noron, dont mes
ancétres, adaptérent pour la teurgoule, avec des formats plus
petits, a partirde 51."

Un reécipient, devenu incontournable en Normandie, qui pos:
sede, en outre, des spécificités non négligeables... “La principale
propriété du plat en grés de sel est qu'il conserve les aliments.
Contrairement G ceux en terre cuite, matiére poreuse, explique
Gilbert Turgis. Caté cuisson, le grés de sel permet, egalement,
de répartir la chaleur de maniére plus homogéne et sans accro-
cher”

Le gres de sel est un procédé de glagure de la terre cuite. Il forme
sur les poteries un vernis et donne des teintes chocolat. “La tech-
nique consiste a jeter ou souffler du sel dans le four lorsque celui-
ci atteint la température de 1200 °C. Ce procédé fait fondre la
silice {la peau de la terre} et vitrifie alors I'objet en cuisson.”

“Nous faisons ce que l'industrie ne sait pas faire”

Si le procédé du gres de sel a fait |a réputation des potiers de
Noron, seule la famille Turgis en reste I'héritiére, “Alors que plus
de 70 entreprises existaient a Noron il y a 100 ans, nous ne
sommes awourd'hui plus que trois. Comme pour les métiers du
textile ou du verre, la concurrence des pays étrangers comme la
Chine est devenue trop forte  Et it 'y a pas de repreneurs der-
riére les gérants qui partent @ la retraite.”

Appréciés des professionnels des métiers de bouche, des distilla-
teurs et des amateurs de paterie, les produits en gres de sel de
I'entreprise Turgis (prés de 12 000 références) font vivre 8 sala-
riés. “Notre activité reste soutenue parce que nous faisons ce que
l'industrie ne sait pas faire : des produits de qualité qui tiennent
avec le temps " Aprés Gilbert, son fils, soitla sixieme génération
de Turgis, se prépare a prendre lerelais de la poterie familiale. Les
plats & teurgoule en grés de sel ne sont donc pas perdus. Le goiit
de la tradition non plus.

Poterie Turgis - La commune - 14450 Noron-la-Poterie
Tél. 02 31 92 57 03 - infos@poterie-turgis com

720 pages, 25 enquétewrs, et une nouvelle version
dépoussiérée. Le Bottin Gourmand revient sur “la scéne du
biensmanger a la francaise”, annoncent Philippe Quintin et

Dawid Bachoffer, ses deux nouveaux rédacteurs en chef,

Le guide s'mposeratdl avec ce nouvel esprit 7 En tout cas iIna
pas ménagé sa peine en parcourant les 22 régions a travers
600 références (chefs, productewrs, artisans, vignerons...).
Pour désigner les chefs de file régionaux, les éditeurs ont chorst
lvan Vautier 2 Caen pour la Basse-Normandie et Gilles Tournadre
4 Rouen pour la Haute-Normandie. L'éwidence méme !

La p&cherie de homard du Cotentin

et de Jersey a décroché un écolabel
international. A la différence du Label
Rouge qui reconnait uniquement fa qualité
dun produtt, fa certification MSC cible

le respect du développement durable et
bien sir l'aspect gustatif du homard.

Il permettra notamment une approche
plus fine et plus globale de la gestion de
la ressource halieutique,
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Date : 21/12/11

On en pince pour le homard durable !

Pour choisir votre homard durable, suivez les conseils du Marine Stewardship Council
(MSC). Ce programme de certification et d'éco-labellisation, qui reconnait et valorise la
péche durable, vient de certifier la pécherie de homard du Cotentin et de Jersey. Par
mescoursespourlaplanete.com. Extrait Néoplanete 25.

Cette entreprise artisanale, partagée entre Jersey et la Basse-Normandie, compte quelque cent
trente navires qui capturent le crustacé au casier. Ce sont entre 280 a 290 tonnes de homards
qui sont débarqués tous les ans. Ce produit exceptionnel par sa qualité est désormais reconnu
pour sa durabilité.

Evaluation du site

Le site Internet du magazine Neo Planéte diffuse des articles concernant les comportements et
genres de vie "verts" de la vie quotidienne (voyages, habillement, gastronomie...)

e

4

* pages nouvelles en moyenne sur une semaine

Spécialisée

NORMANDIES / 8352232 copyright © 2011, Argus de la presse Tous droits réservés
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Le homard, un délice durable
Le homard du Cotentin et de Jersey vient
| d'étre certifié «péche durablex, en recevant
T'écolabel MSC (Marine Stewardship Council).
Cette organisation mondiale & but non lucratif
distingue les initiatives qui ne concourent
pas 4 la swpéche. Sur les 108 pécheries mondiales
certifiées, seules 4 sont francaises : le lieu noir
de Boulogne-sur-Mer, celui de Bretagne, la sardine de
bolinche (bretonne)... et désormais le homard
bas-normand. Ce homard bleu européen est péché au
casier, dans des fonds rocheux, toute I'année, avec un
pic d'activité de mai & aotit Au moment de sa capture,
il a en moyenne 4 ans, pése 450 g et mesure 25 cm.

DOR,
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Véritable or noir du luxe, il est particuliérement apprécié des Frangais : notre pays occupe

le deuxiéme rang mondial des importateurs de caviar Beluga, avec | | 9% des ventes mondiales.

Le caviar est issu de |'esturgeon, I'un des plus grands et plus anciens poissons de la planéte;

considéré comme un fossile vivant car il a survécu a I'époque

des dinosaures. Or, face a uhe consommation grandissante,

cette espéce est aujourdhui en voie de disparition. La mer Caspienne,

ol est récolté 90 % du caviar sauvage; connalt une situation préoccupante, avec une surexploitation

des stocks, doublée d'une intensification du braconnage et du commerce illicite =90 % du caviar

écoulé en France viendrait de la contrebande.

Heureusement, depuis 2009, les exportations de caviar'de la mer Caspienne sont interdites.

Mieux vaut donc opter pour celui d'élevage, que l'on trouve méme en Gironde et en Dordogne. Il est
. donc possible de consommer du caviar local... et méme

) éco-responsable! La société Caviar des Pyrénées

| le propose sans OGM et respectueux des régles

de la pisciculture bio ('entreprise est en cours

- de certification).

LES CHEFS ETOILES
montrent 'exemple

Marc Veyrat, qui a obtenu a deux reprises
trois étoiles au Michelin, propose des plats
a base de plantes sauvages dans son restaurant
La Nouvelle Maison de Marc Veyrat, sur le lac
d'Annecy. Alain Passard, chef étoilé du restaurant
parisien IArpége, a rayé la viande rouge

de ses menus et laisse la part belle
aux légumes, pour la plupart cultivés
dans son potager bio de la Sarthe.
Quant & Gaél Orieux, chef

du restaurant Auguste & Paris,
il est le parrain de la campagne
européenne Mr. Goodfish qui
met en avant, via les pécheurs,
les poissonniers et les restaurateurs,
les produits respectueux de la mer
et de la biodiversité marine.

i ce pmdurt a vu ses ventes
gresser de prés de 60 %

\ ..de:\i.a:\ e

NORMA Eléments de recherche : HOMARD DU COTENTIN : appellation citée, toutes citati
3279?20300524IGHCIOT0.‘2 ments de recherche : HO uco pp utes citations



NEO PLANETE

LE VERGER

22350 CAULNES

DEC 1 N 12

Bimestriel

0OJD : 101667

Surface approx. (cm?) : 1060

NORMANDIES

© Proros: JLPPA - AnaxoLom/Fuckr - Diiabe/Fucks - VECTORSTOCK - DR

Une recette de saison
LCEUF AU CAVIAR
Préparation: 15 min-Cuisson: 3 min

INGREDIENTS (pour 5 personnes)
* |2 gros ceufs bio * 125 g de caviar francais
* 75 g de farine bio * 30 g de farine de sarrasin
*5gdesel * 5gdesucre * 12d de lajt
demi-écrémé « 5 g de levure de boulanger

PREPARATION DE LA PATE

A BLINIS

* Délayez la levure de boulanger dans le lait.
Ajoutez deux jaunes d'ceuf. Remuez.

« A part, mélangez les deux farines, le sel

et le sucre et incorporez rapidement

cette préparation au mélange précédent.

* Laissez reposer la pate entre douze

et vingt-quatre heures dans un grand
récipient, pour la faire lever;

PREPARATION DES CEUFS
* Faites bouiillir de I'eau avec du sel, puis
mettez-y les dix ceufs. Portez 3 ébullition

pendant cing & six minutes, de facon & obtenir
des ceufs mollets. Faites refroidir dans de ['eau
glacée.

» Ecalez les ceufs. Roulez-les dans la farine,
puis enrobez-les de péte a blinis. Plongez-les
un a un,a l'aide d'une cuillére, dans une friteuse
a 180 °C, juste le temps de la coloration,
environ deux minutes.

PRESENTATION

» Posez deux ceufs sur une tranche de pain
de mie toasté. dans chaque assiette.

* Retirez le haut de chaque ceuf et déposez-y
12,5 g de caviar Baeri.

ON EN PINCE
pour le homard durable!

Marine Stewardship Council (MSC), le programme de
* certification et d'éco-labellisation qui reconnait

et valorise la péche durable, vient de certifier

Page 2/2

la pécherie de homard du Cotentin et de Jersey.

Cette entreprise artisanale, partagée entre Jersey
et la Basse-Normandie, compte quelque cent
trente navires qui capturent le crustacé au casier.

Ce sont entre 280 a 290 tonnes de homards qui sont
débarqués tous les ans. Ce produit exceptionnel par sa qualité est o ®

désormais reconnu pour sa durabilité. “ *

Pour en savoir plus: www.mescoursespourlaplanete.com |
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Seélection

- Lehomard,

Ce délicieux crustacé offre sa chair fine et goliteuse
a notre gourmandise. Et parce qu'il n’est pas question
de lésiner sur la qualité, suivez nos conseils pour le
choisir, le préparer et le servir au meilleur de sa forme.

Jersey et Chausey. Onlereconnait facilement :

isux loup de mer, le homard appréciela

solitude desrachers etdes profondeurs

(usqu'a 100m). || préfere les eaux froides
et se nourrit de crustacés et de petits Fois-
sons. Sa prise se fait au casier, lorsqu'ila au
moins 4 ans. S'il ne se fait pas prendre, il peut
vivre Jusqu'a50ans | Abondant dans les eaux
bretonnes, comme sa cousine la langouste, il
estdeplusen plusrare, d'olt son prixaffolant :
en moyenne 50 €le kilo de homard bleu.

Breton ou canadien ?

@ Le homard breton (homarus gamarus ou
vulgarus de son petit nom latin) est, en fait,
européen et vit dans les eaux allant du Maroc
#la Norvége. On le reconnalt & sa belle cou-
leur bleu-noir avant la cuisson. Il faut savoir
qu'enjuindernier, lshomard|du Cotentin aob-
tenu I'écolabel MSC (Marine stewardship
councll), qui garantitune péche durable etres-
pectueuse de I'environnement. Il est péché
entre Granville etlesiles anglo-normandes de

grace a son élastique “Normandie fraicheur
mer” qui lul retient les pinces. Il est trés, trés
rare : moins de 300 tonnes paran.

B Le homard américain (homarus america-
nus), de couleur marron-brun, estplus ventru.
Il peut étre deux fois plus grand que son cou-
sin breton.Onlepécheauchalut, dansles eaux
dela cote est, du Maine au Canada. Sa chair
est moins fine et plus caoutchouteuse, Endé-
cembre, on le trouve souvent cuit et surgelé.

Signes de fraicheur

Idéalement, sacarapacedoit étrebien brillan-
teetlourde. ll doit étre vif, bouger ses cing pai-
res de pattes et ses antennes dés qu'on les
touche. En vivier, demandez au poissonnier
comblen detempsil y arésidé. Ne le cholsis-
sez pas trop gros : 500 g pour deux person-

PO

nes suffisent | Enfin, vitez de I'acheter déja A

cuit, sauf si vous I'avez cholsi vivant et que le fii

poissonnier vous propose I'option cuisson.

NORMANDIE8

" delacuisson

Si Apicius recommandait de toujours trancher
le homard avant de le plonger dans de I'huile
chaude, il est aujourd’hui plus commun de
I'ébouillanter. Vous pouvez 'engourdir quelque
peuauparavant, enle plagant pour un court sé-
jour dans le congélateur, voire méme dans le

ac & légumes de votre réfrigérateur. Plongez-
letoujours latétela premiére dans une grande
casserole d'eau boulllante.
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... installée au monde. Elle a augmenté sa capacité de 24 %
par rapport a 2009. La Chine, plus gros pollueur actuel
est aussi le leader du classement.

Souvrae: Worid Wind Encrgy Assosiation

Nomination

Le homard en pince pour Fecolabal
Ca, c'est une nouvelle qui ne tisque pas de faire bisquer le homard bleu franco-
britannique. Le crustacé du[Cotentin] et de Jersey que I'on aime au beurre ou
I'armaricalne vient de décrocher I'écolabel MSC (Marine Stewardship Councll) qui
garantit aux consommateurs une péche durable et responsable. Les homards MSC
conservent leurs pinces, leurs pattes et leurs antennes et connaissent peu le vivier
avant d'étre commercialisés. Crée en 1997, le label MSC est le seul programme de
certification environnementale pour la péche sauvage.
www.aiim.fre

Destination

Un train d'avance powr Rambaouille
Voila une nouvelle qui va enchanter ceux qui charchent a fuir leur train-train quotidien
par le train, mais qui se désespérent de ses tarifs, L'office de tourisme de Rambouillet
propose de vous rembourser vos billets & hauteur de 20 euros par personne.
Loccasion de passer un week-end vert a la campagne entre randonnées, veélo,
balade dans le parc animalier. Le tout sans affecter ni les portes-monnales, ni
I'environnement. Vous avez jusqu'au 17 décembre 2011 pour prendre le train en marche.
www.rantouillet-tourisine.fr

@ Pratique

P Quancd on pariaii sur les chammns a bicycletls

Que I'on soit enfant, ado, adulte, ou plus 4gé, la bicyclette a toujours la cote. Et pour
cause, ¢'est un moyen de locomotion doux, pratique, sain et surtout respectueux
de la planéte. En plus, partout en France on est en train de bien s'équiper en pistes
cyclables. C'est le moment d'enfourcher ses vélos. Le Vélo Voyageur s'occupe de
repérer les meilleurs parcours en Bretagne, dans les Landes ou dans la Loire afin
d'éviter que vous vous retrouviez sur 'autoroute et vous réserve aussi des
hébergements sur votre parcours. En famille, en couple ou entre amis, partez
tranquillement & la découverte de vos régians.

www.levslovoyageur.com

NORMANDIES
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Top 7 des plus beaux BT
parcs nationaux du monde '

Lassé sans doute de classer {
les plus grandes forlunes, {l
Forbes se penche I

sur les parcs nationaux. ‘ |

|

Source: Magazine Forbes |
(septembre 2011) 5

Yosemite r
National Park :
(Etats-Unis)

o2

Fuji-Hakone-lzu
ational Park
{Japon)

o |
Grand Canyon }
National Park ‘

(Etats-Linis) {

©

Guilin and Lijiang ‘
River National Park ||
(Ching) il

Banff I
National Park

(Canada) It

Serengeti {i
National Park

(Tanzanie)
® |
Parque Nacional
Torres del Paine i‘
L\

(Chili)
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Homards : ou sont les plus
grands individus ?

La certification MSC, Marine stewardship
council_qui est un écolabel de qualité obtenu
par le du Cotentin et de Jersey va
notamment permettre d'étudier tfinement la
gestion de cette ressource.

[1 sagira en particulier de savoir pourquoi il
y a trés peu de homards de grande taille ou
de trés grande taille. Un phénoméne que les
scientifiques de I'lfremer expliquent de leur
cOté par une migration des individus les plus
fgés vers le large.

En attendant, les pécheurs devront s'attacher
4 conserver le label MSC en travaillant sur
I'état du stock et les eftets de cette péche sur
l'environnement.

FB73F56B5EB0B40492824224520D05EE2F796B2121BE10175622173
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Le Label MSC
pour le Cotentin et Jersey

Cette année, en juin, la pé-
cherie de homards du Cotentin
ot de Jersey a obtenu un éco-
label de la MSC France (Marine
Stewardship Council), « Ce label
certifie que le stock est en bon
état, que la pécherie aunimpact
mesuré et maitrisé sur I'environ-
nement et que le systétme de
gestion de cette demiére est ef-
ficace », explique Eric Legusline!,
de la commission crustacés au
comité local des péches.

La pécherie artisanale, par-
tagée entre Jersey et la Basse-
Normandie, compte 130 navires
qui capturent 290 tonnes de ho-
mards au casier. « Cet écolabel
n'aura aucune répercussion sur
le prix de vente ni pour le pé-
cheur, ni pour le consommateur,

souligne Eric Legulinel. Pour
le moment il n'est pas prévu
d’identification sur les homards
a la vente. Cette récompense
est avant tout la reconnaissance
d'une gestion vieille de 20 ans.
Nous sommes particuliérement
contents car on parle toujours
des pécheurs comme étant des
destructeurs. Et ga correspond
trés peu a la réalité. »

Cette récompense ouvre la
voie a la certification d'autres
pécheries. Arnaud  Manner
de Normandie fraicheur Mer
confirme : « Nous avons en
projet de faire labelliser les bu-
lots et la coquille Saint-Jacques
de la baie de Seine. »

Ingrid GODARD

de cette démarche de certification.
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Le homard en pince pour |la péche

La pécherie de homard du Cotentin et de Jersey a décroché un écolabel international.

'Notre certification est avant tout la reconnaissance de notre travail,” explique Pascal Thévenin,
patron du Joker. Mais le label MSC ne changera en rien leur maniére de travailler. 'Notre respect
de la ressource et nos technigues de péche nous conduisaient tout naturellement vers cette
certification,” ajoute son copain de péche, Eric Leguelinel."Nous faisions de la péche durable”
Le label permettra toutefois une approche plus fine et plus globale de la gestion de la ressource
halieutique. “Quand on péche le homard au casier, on capture aussi d’autres espéces (les
etrilles...). L'écolabel interviendra donc pour apporter, si nécessaire, des mesures correctives,”
indique Arnauld Manner, directeur de Normandie Fraicheur Mer (NFM).

De méme, la taille de capture des homards sera étudiée beaucoup plus précisément. “La
quasi-totalité des prises est juste au-dessus du calibre commercial minimum de 87 mm. Ce qui
correspond a un poids de 500 a 700 grammes. Nous chercherons & savoir pourquoi il y a si peu
d’individus de grande ou trés grande taille. Nous tenterons notamment de vérifier la thése de
scientifiques de I''FREMER qui expliquent ce phénomeéne par une migration des individus les
plus &gés vers le large”.

A I'évidence, la préservation de la ressource est une équation a plusieurs inconnues, qu'on ne
saurait gérer avec des solutions simplistes. L'écolabel MSC, avec plus de 30 critéres évalués en
permanence, rend bien compte de cette complexité. “Derriére son appellation un brin barbare,
précise Arnaud Le Bart, responsable frangais de la certification, notre démarche invite a une
bonne gestion. Dans le monde, 129 pécheries en sont déja titulaires, dont trois autres en France
(1).

A la différence du Label rouge qui reconnait uniquement la qualité d’un produit, la certification
MSC cible le respect du développement durable et bien sir I'aspect gustatif du homard. “On a
eu une profusion de marques et de labels en France qui sont tous trés différents. En revanche,
frés peu concernent I'environnement. C'est notre spécificité. Malheureusement, en France,
nous ne sommes pas encore trés connus comme en Allemage.” Cette certification n’en est pas
moins une premiére."C’est un cas trés intéressant de collaboration entre deux pays, la France
et Jersey. C'est aussi la premiére fois qu'un comité régional des péches s'engage trés fortement
dans une démarche de ce type.” |l restera a conserver cette certification MSC, en travaillant sur
I'état du stock, les effets sur I'environnement... Mais I'impact est déja énorme pour l'image et la

=ll Evaluation du site

ite Internet du journal La Manche Libre diffuse des articles concernant l'actualité générale

normande.

NOR

14
Grand Public

* pages nouvelles en moyenne sur une semaine

MANDIES / 7819490 copyright © 2011, Argus de la presse Tous droits réservés



dynamisation de cette pécherie... en attendant au plus vite I'impact financier. (1) Les trois autres
pécheries : le lieu noir péché par I'armement Euronord, la sardine de Bolinch et le lieu noir par
des armements bretons.Les caractéristiques du homard

Chez le homard, il existe deux variétés qui différent Iégérement de forme et de couleur.
Abondant sur les cdtes nord-est du continent américain, I'hnomarus americanus se caractérise
par une carapace de vert foncé a orange. En revanche, son cousin, le homard bleu, vit sur la
fagade atlantique, du cercle polaire jusgu’au littoral marocain. Son habitat de prédilection est
constitué de fonds rocheux ou il recherche des coquillages, des vers, des échinodermes, des
petits crustacés et des poissons. |l peut vivre jusqu'a 100 métres de profondeur. Le corps du
homard se compose d'un céphalothorax (fusion de la téte et du thorax) et d'un abdomen (ou
queue), formé de sept sections dont la derniére est une nageoire caudale en éventail. Il dispose
également de six antennes (quatre petites et deux trés longues) et de cinq paires de pattes. A
I'age de cing ans, apres avoir changé de carapace une douzaine de fois, il mesure une trentaine
de centimetres et pése environ 500 grammes.Tous les chiffres

La production frangaise de homard était en 2010 de 185 tonnes sous criée, pour un cours
moyen de 17,4 €/kg. Avec 140 tonnes, la Bretagne totalise a elle seule 75 % de 'activité. Les
Normands pécheraient en revanche 29 tonnes (20 tonnes pour Granville, 9 pour Cherbourg),
soit a peine 15 % de la production nationale.

La collecte des chiffres est particulierement complexe en Normandie. En effet les données
fournies par France AgriMer correspondent au homard débarqué en criée par les seuls
pécheurs normands et non anglo-normands. En fait, la production totale - normands et anglo-
normands, en criée ou non - avoisinerait les 300 tonnes. La balance commerciale du homard
est trés largement déficitaire. En 2009, la France en a exporté 990 tonnes, tandis qu'elle en
importait 5 583 tonnes. La France importe essentiellement du homard dit “canadien” ( 70 % du
marcheé national)

NORMANDIES / 7819490 copyright © 2011, Argus de la presse Tous droits reservés
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Le homard en pince pour la péche

La pécherie de homard du Cotentin et de

Jersey a  décroché un  écolabel
international.
"Notre certification est avant tout la

reconnaissance de notre travail,"explique
Pascal Thévenin, patron du Joker. Mais le
label MSC ne changera en rien leur maniére
de travailler. "Notre respect de la ressource
et nos techniques de péche nous conduisaient
tout naturellement vers cette certification,”
ajoute son copain de péche, Eric Leguelinel.
"Nous faisions de la péche durable" Le label
permetira toutefois une approche plus fine et
plus globale de la gestion de la ressource
halieutique. "Quand on péche le homard au
casier, on capture aussi d'autres espéces (les
étrilles...).

L'écolabel interviendra donc pour apporter, si
nécessaire, des mesures correctives.” indigue

Armauld Manner, directeur de |Normandie

Fraicheur Mer (NFM).

De méme, la taille de capture des homards
sera étudiée beaucoup plus précisément. "La
quasi-totalité des prises est juste au-dessus du
calibre commercial minimum de 87 mm. Ce
qui correspond & un poids de 500 a 700
grammes.

Nous chercherons a savoir pourquoi il v a si
peu dindividus de grande ou trés grande
taille. Nous tenterons notamment de véritier
la thése de scientifiques de I'FREMER qui

NORMANDIESB
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expliquent ce phénoméne par une migration
des individus les plus dgés vers le large".

A l'évidence, la préservation de la ressource
est une équation a plusieurs inconnues, qu'on
ne saurait gérer avec des solutions simplistes.
L'écolabel MSC, avec plus de 30 critéres
évalués en permanence, rend bien compte de
cette complexité. "Derriére son appellation
un brin barbare, précise Amaud Le Bart,
responsable francais de la certification, notre
démarche invite 4 une bonne gestion. Dans le
monde, 129 pécheries en sont déja titulaires,
dont trois autres en France (1)."

A la différence du Label rouge qui reconnait
uniquement la  qualité dun produit, la
certification  MSC  cible le respect du
développement durable et bien sr laspect
gustatif du homard. "On a eu une profusion
de marques et de labels en France qui sont
tous tres différents. En revanche, trés peu
concement l'environnement. Clest notre
spécificité. Malheureusement, en France,
nous ne sommes pas encore trés connus
comme en Allemage."

Cette certification n'en est pas moins une
premiére. "Clest un cas trés intéressant de
collaboration entre deux pays, la France et
Jersey. C'est aussi la premiére fois qu'un
comité régional des péches s'engage trés
fortement dans une démarche de ce type." Il
restera a conserver cette certification MSC,

en travaillant sur I'état du stock, les etfets sur
I'environnement...

Mais I'impact est déja énorme pour l'image et
la dynamisation de cette pécherie.. en
attendant au plus vite l'impact financier.

(1) Les trois autres pécheries : le lieu noir
péché par l'armement Furonerd, la sardine de
Bolinch et le lieu noir par des armements
bretons.

REPERES Fraicheur Généralement vendu
vivant, le homard est présenté entier. On
peut aussi l'acheter déja cuit. Si on l'achete
vivant, il est préférable de sassurer de sa
fraicheur en le soulevant (le tenir par les
cotés). Il replie alors vigoureusement sa
queue sous son corps. NFM Normandie
fraicheur mer est constitué de professionnels
volontaires et impliqués dans la qualité, a
tous les niveaux de la  filiére
(marins-pécheurs, criées et mareyeurs). Une
marque NFM est une marque collective
enregistrée a 1'Institut national de la propriété
industrielle (INPI). Elle est une signature des
produits de qualité.

047385965660490E32C945D49C049565269778959187108AE43793B
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Ressources marines : le SMEL célébre ses 30 ans

Création du Conseil général de la Manche, le
Syndicat mixte pour I'équipement du littoral
(SMEL), féte ses 30 ans.

Implanté a BlainvillesurMer, sur la céte
ouest, cet organisme public a pour vocation
l'aide et l'appui aux activités économiques
lies aux ressources marines
conchyliculture,  aquaculture et péche.
L'objectif est de tirer le meilleur parti
financier de ces ressources marines. Mais,
souligne Bernard Tréhet, le président du
SMEL, cela passe par la préservation d'un
milien marin de qualité et par une bonne
gestion de la ressource.

Eponges a pollution
Actuellement, le SMEL participe au
programme  de  recherche  "Spontox"
(spongiaire  toxicologie) au cbté de
l'établissement Intechmer de Cherbourg et de
I'Université¢ de Caen. Ce programme consiste
a trouver un indicateur de la qualité de
l'environnement marin et deson évolution.
L'idée de Spontox est d'utiliser un organisme
marin capable de concentrer des substances
toxiques pour l'environnement, en

s'intéressant a cet effet aux organismes de la
famille des éponges. D'ores et déja, une
campagne de mesures menée dans le port de
Cherbourg leur a permis de déterminer
l'espéce la mieux a méme de répondre a
leurs attentes. Depuis le début de cette
année, des recherches sont entreprises pour
comnaitre les capacités exactes de cette
espéce. Et dans la foulée, des essais de
culture sont menés afin d'en assurer une
production  suffisante. Du  coté  des
conchyliculteurs, le SMEL a travaillé avec
I'fremer sur le phénoméne des mortalités.
Enfin, il a contribué avec ses campagnes
d'observation & l'obtention de I'écolabel MSC
par ledu Cotentin.

Pratique. Bemard Tréhet était le 28
septembre l'invité de Tendance Ouest.
Retrouvez lintégralité de son interview sur
www.lamanchelibre. fr.
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50 000 visiteurs pour Coquillages et crustaces

Le homard du Cotentin et de Jersey, la star du festival. Les 1 800 kg prévus ont été vendus
avant 13 h, dimanche.

Pari tenu pour les organisateurs. La 9e édition du festival Coquillages et crustacés, Toute la mer
sur un plateau est une franche réussite. Tour d'horizon des moments phares.

Remise de médailles. Pascal Delacour et Sébastien Thévenin ont été décorés de la médaille
de bronze de la SNSM et de la médaille de la Ville de Granville samedi en fin de matinée, lors
de l'inauguration du festival. « Une récompense pour le sauvetage de lEmmanuelle-Jean, le 2
décembre 2008, qui a permis de sauver la vie a trois des personnes de I'équipage », rappelle
I'amiral Dechavanne. Les deux hommes n'ont pas hésité a sauter a I'eau. « On ne réfléchit
pas dans ces moments-la », explique Sébastien Thévenin. D'ajouter : « Aujourd'hui, je suis
ému. Mon arriére-grand-pére a eu cette médaille de la SNSM, mon grand-pére et mon pére
également. » Méme son de cloche pour Pascal Delacour. « Il n'y a pas de logique, on agit a
l'instinct », livre-t-il.

Ecolabel pour le homard.

Cityguide du réseau maville.com consacré a la ville de Granville. On y trouve des renseignements
pratiques - touristiques, culturels, immobiliers, hospitaliers - complétés de I'actualité quotidienne
de la ville et sa région.

8

Grand Public

* pages nouvelles en moyenne sur une semaine
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maville.

La pécherie de homards du Cotentin et de Jersey a obtenu en juin I'écolabel MSC France de

la « Péche durable ». Samedi, le diplome a été remis a Daniel Lefévre, président du comité
régional des péches. « C'est la reconnaissance officielle de la bonne gestion de nos ressources,
affirme-t-il. Trop souvent, les pécheurs sont montrés du doigt, mais en Basse-Normandie, je
peux vous assurer qu'ils ne font pas tout et n'importe quoi. C'est trés structuré. »

Succés des assiettes.

Samedi, dés 11 h, les premiers gourmets étaient attablés. Deux points de chute : le Bar

des Ecailles a l'intérieur méme de la criée, ou la grande tente, dressée a l'extérieur. Marc et
Dominique ont choisi les praires. « Elles sont franchement délicieuses ! » assure le couple.
Dimanche, mé&me constat. Les places pour s'installer se font rares des midi. Au total, entre la
vente directe et les assieftes, 16,5 tonnes de coquillages ont été achetées par les visiteurs.

Et pour les enfants ?

Les petits n'étaient pas en reste ce week-end. Dix-huit ateliers de cuisine ont été organisés

sur deux jours. Les chefs leur ont enseigné les gestes simples : épluchage, décorticage ou
encore montage. Au menu ; homard, maquereau, bulot, coquille Saint-Jacques, dorade,
tourteau, praire, mouche et seiche. « On s'est bien amusé », lance Emma, 10 ans, qui a réalisé
un crémeux de camembert et de bulot dont son jeune frére, Victor, 3 ans, raffole. A c6té des
cuisines, un stand de gonflage de ballons. Sous les doigts de Maurice Gérard et de sa femme,
Cathy, ils se métamorphosent en crabes, poissons, homards, pieuvres... qui finissent en
chapeaux sur la téte des jeunes visiteurs. « C'est trop beau ! » s'enthousiasme Lisa.

++ Retrouvez également les images du festival.

NORMANDIES / 7777448 copyright © 2011, Argus de la presse Tous droits réserves
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Le homard, star du festival Coquillages et crustacés de Granville

Les homards partent comme des petits pains a la criée.

La pécherie de homards du Cotentin et de Jersey a obtenu hier, samedi, I'écolabel MSC
France de la «Péche durable».

C'est donc tout naturellement que le produit se trouve placé sous le feu des projecteurs ce
week-end a I'occasion du festival Coquillages et crustacés, Toute la mer sur un plateau.

Le point avec Yann Gouhier, le directeur de la criée de Granville.

k-;';éij Evaluation du site

Cityguide du réseau maville.com consacré a la ville de Granville. On y trouve des renseignements
pratiques - touristiques, culturels, immobiliers, hospitaliers - complétés de I'actualité quotidienne
de la ville et sa région.

9

Grand Public * pages nouvelles en moyenne sur une semaine
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Le homard, star du festival Coquillages et crustacés de Granville

La pécherie de homards du Cotentin et de Jersey a obtenu hier, samedi, I'écolabel MSC
France de la «Péche durable».

C'est donc tout naturellement que le produit se trouve placé sous le feu des projecteurs ce
week-end a l'occasion du festival Coquillages et crustacés, Toute la mer sur un plateau.

Le point avec Yann Goubhier, le directeur de la criée de Granwville.

|| Evaluation du site

Site du quotidien régional Ouest-France. Il met en ligne une partie de ses éditions papier et diffuse
également un fil d'informations en continu.

215
Grand Public

* pages nouvelles en moyenne sur une semaine
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Granville : le homard a I'nonneur

La pécherie de homard du Cotentin et de Jersey s'est vu remettre ce matin, samedi 1er
octobre a Granville, la certification MSC, dans le cadre du festival Toute la mer sur un plateau.
Ce label atteste que la pécherie qui a prélevé le poisson s'inscrit dans un principe de durabilité
et de respect de I'environnement.

| Evaluation du site

Le site Internet du magazine Tendance Ouest diffuse des articles concernant I'actualité générale
Normande.

120

* pages nouvelles en moyenne sur une semaine
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Ce week-end a Granville
Toute la mer sur un plateau

Granville inaugure la neuvieme édition de son festival des coquillages et crustacés
aujourd‘hui, a 10h 30.

La rue du port, la place Gué-
pratte et la halle & marée sont
en féte, avec le village des co-
quillages et des crustacés, I'al-
lée gourmande marine, des
dégustations de plats prépa-
rés par dix chefs normands,
des ateliers de cuisine pour
petits et grands...

Rappelons-le, Toute la mer
sur un plateau 2011 est mar-
quée par deux temps forts : re-
mise de médailles aux marins
pécheurs qui ont sauvé I’'Em-
manuelle Jean et remise du
certificat « Péche durable » ala
pécherie de [homards]du Co-
tentin et de Jersey. Le homard
a également tout un espace
rien que pour lui, & I'entrée du
festival . exposition, aquarium,
jeu concours, espace décou-
verte de la biologie du homard,
espace fiches recettes.

Mais il n’est pas la seule star
mise sur le plateau. Huitres,
praires, bulots, dorades, sau-
mons, et autres vous attendent

NORMANDIEB
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Manche

aux étals.Rendez-vous de
10 heures a 19 heures, tout le
week-end. Profitez-en pour
rendre visite au Marite, amarré
quai d'Orléans. Aujourd'hui

comme demain, son village
propose des animations. Ex-
ceptionnellement, pour le festi-
val, des visites guidées sont
aussi possibles sur le pont du

Eléments de recherche : HOMARD DU COTENTIN : appellation citée, toutes citations

trois-mats (nombre de places
limitées, inscription au village

du Marité).

a.L.
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Les Tokés 10h-11h
Sujet : Homard



France Bleu Basse Normandie
27 septembre 2011

Grain de Sel - 10h 10h30
Sujet : Homard
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Sur le port granvillais,
coquillages et crustaces...

La nouvelle édition de « Toute la mer sur un plateau » sur le port de Granville aura lieu le week-end
du 1¢ octobre. Un festival toujours plus populaire, et lieu de reconnaissance.

Le neuvidme festival « Toute
la mer sur un plateau » aura
lieu les 1* et 2 octobre, sur le
port de Granville. Une édition
marquée par deux temps
forts : la remise du certificat
« Péche durable » & la péche-
rie de homards du[Cotentin]et
de Jersey et la remise de mé-
dailles a deux marins pé-
cheurs, Pascal Delacour et
Sébastien Thévenin, pour ls
sauvetage de I'Emmanuelle
Jean.

Le monde de la péche sera
mis une nouvelle fois en avant
grace au festival des coquil-
lages et crustacés, porté de-
puis 2003 par la chambre de
commerce et d'industrie du
centre et sud Manche et ses
partenaires. En 2010, plus de
50000 visiteurs sont venus dé-
couvrir ies espaces dédiés aux
métiers et produits de la mer et
déguster les crabes, praires st
autres trésors puisés au large
de nos cotes.

Le festival des coquillages et
crustacés, ¢'est aussi de trés
nombreuses animations (allée
gourmande, Cuisinez la mer,
bar de Yécaille, ciné marin,
etc.), en particulier des rendez-
vous avec les plus jeunes.
Pour les enfants, le festival dé-
borde méme de son week-

NORMANDIE
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Sur le port de Granville : présentation du 9¢ festival Toute la mer sur un plateau © CCl centre et sud Manche

end. Les 22 et 23 septembre,
un chef cuisinier Ira a leur ren-
contre, dans les é4coles du
pays Granvillais. « Jean-Fran-
gois Perrin, professeur de
cuisine au groupe FIM a

Granwille, explique la chambre
de commerce, animera des
cours, accompagné de sta-
giaires. Ce sera une occa-
sion supplémentaire, pour
les enfants, de découvrir les

poissons et les coquillages,
en les cuisinant et en dégus-
tant leur réalisation. Un mo-
ment privilégié de
découverte, de gourmandise
ot de questions... avant de

Eléments de recherche : HOMARD DU COTENTIN : appellation citée, toutes citations

reproduire la recette a la
maison. » La neuvidme édition
de « Toute la mer sur un pla-
teau » sera inaugurée & 10h
30, le samedi 1# octobre.
G.L.
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I y a le label Baiec de Granville pour
promouvoir les poissons et  bulots
commercialisés a la halle a4 marée.
Aujourd'hui, c'est le homard qui se voit
décerné un label.
Al'occasion du  festival Coquillages et
crustacées, les ler et 2 octobre, la vaste
pécherie de du Cotentin et de Jersey
se verra décemer un certificat de « péche
durable ».

Une premiére qui ouvre la voie
« Clest une grande premiére pour la péche
régionale ouvrant ainsi la voie vers la
certification d'autres pécheries », déclare
Loic Houssard, président de la Chambre de
commerce et d'industric du Centre et Sud-
Manche. L'écolabel, décerné par MSC France
(Marine Stewardship Council) est « une
reconnaissaice internationale et la
récompense  dune gestion durable et
responsable ». Les homards labellisés sont
péchés dans une zone qui s'étend des eaux
cotieres de 1'Ouest et Nord Cotentin, de la
Baie de Granville jusqu'aux eaux territoriales
de Jersey. Environ 130 navires y capturent le
homard au casier. Une péche artisanale
qualifiée de « durable » car elle a le mérite
de préserver la ressource.

Un produit phare

Le homard bleu européen, produit haut de
gamme, néanmoins « abordable sur les étals
des poissonneries locales », souligne-t-on, est
commercialis¢é  vivant sur les marchés

NORMANDIE8
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Une semaine dans le Sud-Manche

Un label pour le homard

frangais mais aussi espagnols et italiens. Sur
l'ensemble de la zone de péche labellisée,
280 tonnes sont prélevées chaque année.
Clest I'un des produits phare de ces eaux et
l'attribution de I'éco label permet non
seulement de certifier la qualité de sa péche
mais aussi sa tragabilité. Deux parameétres
qui devraient séduire le consommateur qui le
reconnaitra au premier coup deeil grice a
son label blew.
Une tradition de coopération

Pour obtenir I'éco label, le prélévement des
homards a fait l'objet d'un suivi scientifique,
assur¢ en France par Ifremer et 4 Jersey par
le Fmrepd (Fisheries and Marine Ressources
Environnent and Planning Department). Ses
conditions de péche ont aussi été
réglementées. Les pécheurs du Comité
Régional des Péches Maritimes de Basse-
Normandie et ceux de I'Association des
Pécheurs de Jersey ont une longue tradition
de collaboration a la gestion commune de
leur zone de péche. Elle remonte au Traité
de la Baie de Granville dont une premiére
version date de 1761, une autre de 1839, et
plus récemment de 2000. Ce demier traité
encadre notamment la taille minimale des
captures de homards et le niveau d'effort de
péche en fixant un nombre limité de licences
et de casiers par navire. C'est ce qui a permis
a cette ressource de conserver sa qualité et sa
pérennité. La remise du label se déroulera
samedi ler octobre a 10 h 30 a la halle a

Page 11

marée de Granville.
Avis aux cuisiniers amateurs

En amont du testival Toute la mer sur un
plateau, une imnovation pour cette 9e édition
: un concours de cuisine amateur. Objectif :
« promouvoir le bulot et la dorade grise,
deux produits parmi tous ceux péchés a
Granville », au travers de la réalisation de
recettes proposées et préparées par tout un
chacun. Professionnels s'abstenir, ce que l'on
souhaite c'est la participation du grand
public. Dix candidats, soit cing pour chacune
des deux catégories, devront faire preuve de
créativité, en soignant non seulement le goiit
et loriginalit¢ de leur recette mais aussi
lesthétisme du plat proposé. A la clef un
voyage dune journée a Jersey pour deux
personnes. Les intéressés doivent
impérativement s'inscrire avant midi, le 23
septembre. La présentation des plats au jury
aura lieu au groupe FIM le 28 septembre.
Inscriptions et renseignements sur
patricia@clippercom.fr ou a Clipper, |
boulevard Saint-Gaud a Granville.

977465D55C504E0662924A04A00EC58226D7C61DE184185C74DF86E
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GRANVILLE/DOSSIER

PRATIQUE

On va en pincer pour le
homard

Comme tous les ans, les praires, bulots,
Saint-Jacques, olivettes, les amandes, moules
et tourteaux vont étre achetés et dégustés par
tonnes.

Mais pour cette version 2011 de Toute la
mer sur un plateau, c'est le homard qui va
étre mis en vedette. En effet, en juin demier,
la pécherie de du Cotentin et de
Jersey, qui compte environ 130 navires, a
obtenu 1'écolabel MSC France (Marine
Stewardship Council, organisation mondiale
a but non lucratif créée en 1997 pour trouver
une solution au probléme de la surpéche).
Fort de ce prestigieux label, le homard de
nos cotes va bénéficier d'une promotion
particuliére lors du festival. On en trouvera
au meilleur prix au bar de l'écaille, sous la
cride, et les chefs tels que Philippe Hardy
(Le Mascaret a Blainville-sur-Mer), Benoit
Delbasserue (Couleurs, saveursa
Bricqueville) et Anthony Caillot (A contre
sens, a Caen) dévoileront trois de leurs
recettes les plus originales pour le cuisiner.

Page 111
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Manche

Le homard sous les feux des projecteurs

Cette année, en juin, la pécherie de homards
du Cotentin et de Jersey a obtenu un
écolabel de la MSC France (Marine
Stewardship Council), une organisation
mondiale & but non lucratif créée en 1997
pour solutionner les problemes de la
surpéche. « Il s'agit de I'écolabel Péche
durable.précise Amaud Manner, directeur de
Fraicheur Mer. 11 certifie
notamment que le stock du produit
concerné est en bon état, que la pécherie
qui le capture a un impact mesuré et
maitrisé sur l'environnement marin et que
le syst¢tme de gestion de cette derniére est
efficace. » La pécherie artisanale, partagée
entre Jersey et la Basse-Normandie, compte
environ 130 navires qui capturent le homard
au casier. « Cette récompense, c'est la
reconnaissance d'une gestion vieille de
vingt ans »,affirme Eric Leguelinel, pécheur
de homard & Granville. Et d'ajouter: « Nous
sommes particuliérement contents car on
parle toujours des pécheurs comme étant
des destructeurs. Et ¢a correspond trés
peu a la réalitt. Nous respectons les
ressources.» Cette récompense ouvre la voie

a la certification d'autres pécheries. Arnaud
Manner de confirmer. « Nous avons en
projet de faire labelliser les bulots et la
coquille Saint-Jacques de la baie de Seine.
» Lors du festival des coquillages et des
crustacés, le homard va tout naturellement
étre placé sous les feux des projecteurs. «

C'est l'une des espéces les plus
emblématiques de la région »rappelle
Amaud Manner. « Une majorité de

pécheurs granvillais va participer a
I'événement »assure Eric Leguelinel. L'an
demier, un peu plus d'une tonne de homards
avait été achetée par les visiteurs. « Cette
année, comme c'est la vedette, on espére
en vendre 1,5 tonne a 20 EUR le kilo. »
Samedi leroctobre, 10h30, sur le port,
remise du certificat « Péche durable » par la
MSC France a la pécherie de homards du
Cotentin et de Jersey.

427FB5AC55A08203C24548143309859E21D7512F413213A0611DB6B
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La Manche veille sur sa mer depuis trente ans

En 1981, le conseil général décidait de
s'occuper lui-méme de ses richesses
maritimes. Depuis, son Smel (Syndicat
mixte pour l'équipement du littoral) méne
un travail de fond, sans faire de vague.

Le Syndicat du littoral a 30 ans En 1981,
sous limpulsion du conseiller général de
Saint-Malo-de-la-Lande, Claude Asselin, et
du préfet de l'époque, s'est constitu¢ le
Syndicat mixte pour I'équipement du littoral,
le Smel. Le conseil général de la Manche
s'est ainsi pris en main pour s'occuper lui-
méme de ses problémes maritimes, afin de

promouvoir  ce  secteur  économique.
Aujourdhui, ce centre comprenant 12
scientifiques et techniciens basés a

Blainville-sur-Mer fonctionne avec un budget
de 950000EUR annuels, financés pour
600000EUR par le conseil général. Le reste
provient des divers professionnels et
collectivités qui souhaitent y adhérer, ayant
un lien avec la mer. Gestion et innovations
Le Smel surveille le stock en poissons,
crustacés, mollusques ou encore végelaux
marins au large des 330km de cotes
manchoises. « Par le passé, il a travaillé
sur les ormeaux, les oursins ou encore plus
récemment sur le réensemencement en
coquilles saint-jacques », indique Bernard
Tréhet, son président. Le syndicat a aussi
pour mission de mettre en valeur la

NORMANDIES
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conchyliculture et la péche. Il s'intéresse
également aux innovations et diversifications.
Bref, quasiment un océan de compétences,
qui souvent s'étend au-deld des limites du
département. Des données pour les huitres Le
Smel a été bien évidemment en premicre
ligne lors des ¢épisodes de mortalit¢ des
huitres. « Gréce aux données recueillies
par le Smel, on sait de plus en plus de
choses sur la mortalité, souligne Joseph
Costard, président du comité régional de
conchyliculture, membre a part entiére du
Smel. Ce qui nous a permis de prendre
rapidement des dispositions de gestion, qui
aujourd'hui sont copiées ailleurs. » Autre
aspect: les travaux du Smel sont utilisés par
le CRH, centre de référence de lhuitre,
récemment créé & Caen, et réunissant aussi
bien ITfremer que luniversité ou encore les
conchyliculteurs. « On espére que le projet
de mini-écloserie expérimentale se fera
dans la Manche », pointe Joseph Costard.
Et peut-étre le Smel pourra-t-il s'engager
dans un projet de recherche de nouvelles
pratiques d'élevage. Un coup de pouce au
homard Fruit de deux ans de travail. et de
quarante ans de gestion suivie, le |homard
bleu du Cotentin et de Jersey vient de
décrocher un écolabel. Cette certification n'a
ren & voir avec les labels gourmands, mais
garantit que cette péche s'inscrit dans une

démarche respectueuse de l'environnement.«
Le Smel a contribué au cahier des charges
trés exigeant, avec son suivi de gestion
msalue Daniel Lefevre, président du comité
régional des péches.Cet écolabel sera
officiellement décemé 4 la tin du mois a
Granville, au festival Coquillages et
crustacés. Des éponges pionni¢res Parmi la
vingtaine de projets sur laquelle travaille
actuellement le Smel, figure une action
particuliérement innovante. Spontox, son
nom de code, porte sur [lutilisation de
certaines ¢éponges marines, pour déterminer
la qualité des eaux, en analysant leur teneur
en polluants. Les Manchois sont méme allés
a4 Hong-Kong présenter leur programme,
actuellement testé & Cherbourg. « Notre test
devraitétre ensuite étendu au niveau
national, et pourquei pas mondialy,
s'enthousiasme Bernard Tréhet.

Nathalie LECORNU-BAERT.

4572856255404F0DF25A40D4B870475C82BEBE43561F51054A3D75F5
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Trente ans d’expertise au service
de la mer et des hommes

Créé en 1981 pour « faire de la Manche une-vitrine de la mer », le Syndicat mixte pour I'équipement du
littoral est aujourd’hui un maillon essentiel de I'économie maritime.

Recherche de solutions
techniques a la crise ostréi-
cole, accompagnement d'une
gestion durable de la pécherie
du homard du [Cotentin] et de
Jersey, mesures de la conta-
mination des eaux de mer a
I'aide d'éponges... Le Smel
(Syndicat mixte pour I'équipe-
ment du littoral} a des nom-
breux défis a relever pour une
gestion a long terme des res-
sources marines. L'organisme
féte cette année ses trente
ans, et pourtant il reste mé-
connu du grand public...

Basé & Blainville-sur-Mer,
fondé en 1981 a l'initiative du
conseil général de la Manche,
le Smel et ses douze salarlés
menent discrétement et effica-
cement leur barque, en équipe
et en partenariat avec les pro-
fessionnels de la mer, d’autres
centres de recherche, des
agences et syndicats compé-
tents en matiére d'environne-
ment, etc.

« Nous avons actuellement
une cinquantaine d’actions
sur le feu, résume le directeur
du Smel, Olivier Richard. Nous
sommes sur une vingtaine
de projets, suivant la ligne
directrice donnée par les
responsables politiques,
c'est-a-dire le conseil géné-
ral de la Manche mais aussi
I’Apem. » L'Apem, association
pour la promotion de 'écono-
mie maritime, compte des re-
présentants du Smel, mais
également des activités liées &
la mer (péche, conchyliculture,
mareyage...).

MW Les éponges

de Spontox

Le travail ne manque pas
pour le Smel, dont I'expertise
est aujourd'hui citée en réfé-
rence dans le monde des
sciences de la mer. Pas plus
tard que cet été, au mois de
juillet, le programme Spontox
porté par le Smel, Intechmaer et
P'université de Caen était ex-
posé dans un congrés a Hong-
Kong.

Commencé il y a deux ans,
financé par le Département,
l'agence de I'eau Seine-Nor-

NORMAND
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Lundi, & fa Maison du Département. Retour sur la mission du Smel, depuis trente ans acteur de ['économie maritime. Au centre . Bernard
Tréhet, président du Smel, et Olivier Richard, son directeur.

mandie et le syndicat mixte du
Cotentin, Spontox (Spongiaire
Toxicologie) doit permettre de
suivre la qualité des eaux de
mer & I'appui d'éponges, orga-
nismes marins susceptibles de
concentrer les polluants.

Pour les prochaines années,
le Smel restera aussi un centre
de référence en matiére de
suivi des stocks de péche (en
2012, une nouvelle action
concernera la raie brunette).et
de productions conchylicoles,
d'évolution des techniques et
des méthodes d'élevage,
d’adaptations aux nouvelles
normes environnementales, en
particulier dans le cadre des
aires marines protégées et la
création d'un parc naturel
marin normano-breton.

Le Smel vit sur un budget
annuel d'environ 950000 euros
(dont 600000 eyros investis
par le conseil général) et nous
toujours plus de liens pour per-
fectionner les techniques de
gestion des ressources ma-
rines. Pour citer un dernier
exemple, une convention est
en cours de finalisation avec
trois autres centres techniques
basés en Poitou-Charente,
Languedoc-Roussillon et Pays
de la Loire.

G.L.

L éponge au ceeur d un des programmes phares du Smel, d fntechmer et de 'umversité de Caen
Spontox
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CERTIFICATION

Le homard

du Cotentin MSC
La pécherie de homard du
Cotentin et de Jersey a ob-
tenu la certification MSC
pour une péche durable et
bien gérée Cette pécherie
artisanale compte environ
130 navires qui capturent
aucasier 280 a 290 tonnes
de homards par an. « Avec
cette certification, le ho-
mard ne sera plus seule-
ment un produit excep-
tionnel par sa qualité, mais
aussi par sa durabilité »,
indique Edouard Le Bart,
responsable du MSC en
France.

Page 1/1
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Le homard bleu du Cotetin et de Jersey est pé‘h
toute l'année au casier. Sa production avoisine les
290 tonnes annuelles.

Le homard pour longtemps

La pécherie france-britanique de(homard|
du Cotentin et de Jersey, décroche
U'écolabel MSC. Péche durable certifiée.

La pécherie de homard du Cotentin et

de Jersey décroche l'écolabel MSC [The
Marine Stewardship Council). C'est la
troisieme pécherie francaise (et la premiére
bas-normande !}, aprés le lieu noir et la
sardine de bolinche, a décrocher cette
certification. Dispensé par une organisation
internationale, le label MSC authentifie une
péche respectueuse de ['environnement et
de la ressource. C'est le résultat du travail
partenarial des pécheurs, scientifiques et
administrateurs. Une démarche qui devrait
encourager d'autres espéces régionales.
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pince durablement
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L'écolabel « Péche durable MSC » vient d'étre accordé au homard péché en Cotentin et a Jersey, une premiére en France et méme
en Europe ! |l va falloir un peu de temps pour sa mise en place et pour voir fleurir cette « étiquette » sur les étals des poissonneries.
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Philippe Férey est mareyeur et patron de la poissonnerie Chez Lul, & Cherbourg. En pleine saison, if vend jusqu'a 200 kg de homard par semaine.

La pécherie de homard du
Cotentin et de Jersey a obtenu
le 14 juin dernier, en pleine sai-
son de péche du succulent
crustacé, l'écolabel « Péche
durable MSC » (lire notre en-
cadré). « Avec cette certifica-
tion, le homard du Cotentin
ne sera plus seulement un
produit exceptionnel par sa
qualité mais aussi par sa du-
rabilité », assure Edouard Le
Bart, de MSC France. Ce label
signifie que la gestion des ré-
serves est suffisamment

exemplaire pour garantir une
péche respectueuse de I'envi-
ronnement. « La pécherie de
homard du Cotentin rejoint
ainsi la centaine d'autres pé-
cheries dans le monde (dont
quatre frangaises) qui béné-
ficient du précieux sésame,
de plus en plus apprécié
dans une société ol les ac-
teurs environnementalistes
jouent un réle croissant, se
réjouit-on chez Normandie
Fraicheur Mer (NFM). C'est
actuellement la premiére pé-

cherie certifiée qui concerne
le homard européen. »

M Prés de deux ans
d'études

C'est également I'aboutisse-
ment d'un travail de longue
haleine, compliqué, de prés de
deux années d'études et
d'analyses « a partir de nos
données, nos statistiques,
en collaboration avec |'ifre-
mer (NDLR: Institut frangais
de recherche pour I'exploita-

Eléments de recherche : HOMARD DU COTENTIN : appellation citée, toutes citations

tion de la mer), et grace a
I'appui technique de Nor-
mandie Fraicheur Mer », pré-
cise Daniel Lefévre, président
du Comité régional des
péches maritimes. La certifica-
tion est attribuée pour cing
ans, période au bout de la-
quelle la pécherie sera de nou-
veau évaluée.

« Cet écolabel ne concerne
pas la qualité du homard,
prévient Daniel Lefévre, mais
seulement les conditions de
sa péche, avec un cahier des
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charges & respecter par des
pécheurs possédant une li-
cence. » Les homards labelli-
sés seront identifiables au
regard des consommateurs
par la pose d'un élastique
marqué du logo MSC enser-
rant leurs pinces. « Les ache-
teurs et consommateurs
seront ainsi rassurés, eux
qui sont souvent deman-
deurs de péche durable et
responsable. De plus en
plus, des organisations re-
prochent notamment aux
grandes surfaces de vendre
tout et n'importe quoi, elles
vont parfois jusqu'a deman-
der le boycott de certains
produits dont la péche, selon
eux, n'est pas respectueuse
des ressources et de l'envi-
ronnement. Ce label est une
réponse aux attaques, un
trés bon outil de communi-
cation sur nos pratiques de
péche pour cette espéce. »

B « Une bonne saison »

Méme si le homard peut se
pacher tout au long de I'année,
la grande saison se déroule de
mai & septembre, avec un pic
en juin et une période creuse
entre fin juillet et mi-ao(t. C'est
pendant cette période creuse
que les prix au kilo remontent
un peu, car il faut dans le
méme temps satisfaire la de-
mande émanant des estivants.
Rencontrés hier matin a la
criée de Cherbourg, que pen-
sent du label deux mareyeurs
locaux, Jean-Jacques Hamel

et Philippe Férey ? « Pour moi,
un homard, ga reste un ho-
mard, qu'il vienne de Bre-
tagne ou de Cherbourg,
répond le premier nommsé.
« Les gens ne font pas trop
la différence, et les prix sont
les mémes avec ou sans
label. Ce n'est pas la méme
chose, par exemple, pour les
coquilles Saint-Jacques ou
pour les moules de Barfleur,
dont les régles sur le cahier
des charges sont strictes. »

Quant a Philippe Férey: « Je
sais qu'il faut cotiser a Nor-
mandie Fraicheur Mer, mais
je ne sais pas sur quels cri-
téres le label est attribué. On
n'en est qu'a ses débuts. De
toute fagon, tous les ho-
mards vendus chez nous
sont du coin. Quand c'est la
bonne période, on en vend
environ 200 kilos par se-
maine. En 2011, on fait une
bonne saison, méme si les
cours ne sont pas trés éle-
vés, entre 20 et 25 € le kilo.
On a assez de homard de
qualité ici, on n'en vend pas
du Canadien, les gens sont
habitués au homard du
coin. »

Une période de communica-
tion et d'information aupres
des pécheurs et des consom-
mateurs va étre nécessaire
pour faire connaitre la certifi-
cation « péche durable », D'ail-
leurs, dans les mois a venir,
d'autres espéces régionales
devraient obtenir |'écolabel
MSC, certaines évaluations
étant en cours.

N. L.

Le homard du Cotentin posséde désormais son écolabel « Péche

durable MSC », une premiére pour ce crustacé en Europe.
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Label MSC, qu'est-ce que c'est ?

MSC signifie « Marine Stewardship
Council », que l'on peut traduire par
« péche durable ». C'est un label qui a été
créé en 1997 par le géant de l'agroali-
mentaire Unilever et par I'ONG environ-
nementale WWF. Mais le MSC est
indépendant de ses deux fondateurs de-
puis 1999. Son logo représentsa un petit
poisson blanc sur fond bleu marine, on
peut le retrouver sur différents types de
produits de poissonnerie. Le label inter-
national vise & apporter une aide a la pro-
tection de I'environnement marin et aux
dcosystémes. Selon ses représentants,
« parmi les améliorations entrainées
par le programme dans lequel toute
pécherie peut s'engager de maniére
volontaire, citons I'amélioration de la
santé des stocks de poissons, la ré-
duction des captures accessoires, la
mise en place de zones de non-péche,
la réduction des impacts sur les habi-
tats marins, ou encore amélioration
des connaissances scientifiques. Le
programme du MSC est une force po-
sitive en faveur du changement. Le

MSC reconnait et récompense les pé-
cheries dont les pratiques sont dé-
montrées comme responsables et
durables. Le référentiel et la méthodo-
logie du MSC sont basés sur les meil-
leures données scientifiques
disponibles ».

Plus de 200 pécheries sont inscrites au-
prés du MSC, prés de la moitié étant cer-
tifiées, comme c'est le cas depuis la
mi-juin du « homard du Cotentin ». En
Juin 2010, plus de 3800 produits de la mer
certifiés MSC étaient vendus dans 42
pays, ce qui fait de ce label « le plus re-
présenté dans le monde », Les péche-
ries certifiées capturent 4 millions de
tonnes de produits de la mer par an, soit
7 % des captures sauvages pour la
consommation humaine. A noter enfin
que ce label ne fait pas I'unanimité au sein
des écologistes, certains lui reprochant
d'dtre en cheville avec I'industrie et de
continuer & certifier certaines pécheries
dont les réserves sont pourtant en baisse
dans certains pays du globe.

N. L.

www msc org/fr

Le logo du label MSC représente un poisson
blanc sur fond bleu marine.

Eléments de recherche : HOMARD DU COTENTIN : appellation citée, loutes cilations
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AGROALIMENTAIRE

Le homard du Cotentin Jersey décroche I'écolabel MSC
; Jusque 13, deux pécheries frangaise avaient obtenu I'écolabel The Ma-
“| rine Stewardship Council (MSC), I'une pour le lieu noir et I'autre pour la
sardine de Bolinche. Le homard du Cotentin Jersey vient de le décrocher
a son tour. Ainsi, 20 mois aprés son entrée dans le processus de labelli-
Bl sation, la pécherie de homard au casier du Cotentin et de Jersey devient
WM 12 premiére pécherie de Basse-Normandie certifiée. Consommer du ho-
§ mard franco-britannique labellisé MCS garantit aux consommateurs une
QI péche durable et responsable tout au long de I'année. Les homards MSC
S sont en effet issus d'une pécherie identifiée par le groupement qualité
. Fraicheur Mer (NFM). Le duo NMF et MSC constitue un
avantage indéniable pour le consommateur et I'environnement.

Page 11
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S'ouvrir au monde

Agir avec 'Union
Europgenne
Coopérer avec
rnational

Mobilité internationale des
jeunes

Culture

fnover & enreprendre
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Derni¢res actualités de S'ouvrir au monde :

Nouvelle certification

04 Ju 201

y La pécherie de homard du Cotentin el de Jersey
devient la 1ére pécherie bas-normande, la 3éme en
France, & décrocher I'écolabel MSC (Marine Steward
Council) Ainsi depuis le 14 juin, le consommateur a la
garantie que ce homard est issu d'une pé&che durable
el responsable Cette reconnaissance valorise le lravail
des pécheurs, et plus particuliérement de leurs efforts
de gestion de la ressource souvent méconnus du
f public Cette pécherie artisanale compte environ 130
navires qui capturent le homard au casier toul au long
de I'année avec un pic de mail a aolt Les excellenles
relations avec nos voisins jersiais et les efforls communs font de cetle certification la 1ére
d'une pécherie transfrontaliére , collaboration internationale qui se base sur une longue histoire
puisgu'an 1839, la Baie de Granvile a été I'objet du ler accord de péche international
Conscienle du travail des professionnels, La Région a soutenu cette démarche engagée en
2008
Lire |

communiqué

Art, Culture et Economie

30 Juin 2011
Une journée de rencontres intitulée «Vers une
nouvelle économie de l'artt et de la culture ? » s'est
organisée mercredi 30 juin au Théatre des Cordes &
Caen Plus de 200 participants, dont une parlie
A d'entreprises el d'associations bas-normandes, ont
découverl les divers aspects novateurs de I'économie
il de la cuiture avec notamment le mécénat cullurel Des
rencontres el des échanges lissés par la Région
Basse-Narmandie, en parlenariat avec I'Observatoire
des politiques culturelles

Mobilisation atlantique & La Rochelle
09 Juin 2011

Laurent Beauvais a présidé, ces 9 et 10 jun,
I'assemblée générale de la Commission Arc Allantique
4 la Rochelle Un premier temps fort sur les énergies
marines renouvelables a permis de présenter les
partenariats nécessaires pour le développement de
projels concrets Un second s'est concentré sur la
siratégie Allantique qui paraitra cet automne Elle
tratera les questions de transports maritime et
ferroviarre, ainsi que d'énergies rencuvelables Enfin, la
séance s'est cldturée par un débal sur la solidanté
européenne, pendant lequel a été rappelé le rdle
essenliel que doivent jouer les fonds européens aprés 2013 pour améliorer la qualité de vie
des habitants au quotidien

Plus d'infos - www arcatlantiqgue org

Le droit & la santé des étrangers

18 Mar 2011

S A Caen, mercredi 18 mai, [lnstitut international des droits de

I'homme et de la paix (2idhp) a orgamisé un aprés-midi d'élude sur

) "Le droit a la santé des étrangers”. Celte manifestation a permis

aux participants d'échanger et de débaltre sur ls droit d'aceés aux

soins et sur |a protection du droit aux soins La Région est membre

fondateur de cet institut qui a pour but de garantir les valeurs
humanistes

Pius d'infos  http //2

M ocamp . Fi

La culture en dehors des grandes agglomérations

Le relais culturel régional du Pays ds la Baie du Mont
Saint-Michel a élé inauguré lundi 16 mai Geré par
'association  Musiqui Expéri , il promeul
principalement la musique, le théétre et la danse Situé
& Ducey (50), ce relais a pour cbjectif de favoriser
faccés & la cullure pour tous A linstar des 5 aulres
' relais culturels régionaux de Basse-Normandie, ¢
résidence darlistes et de diffusion

=]

Plus d'infos sur les rslais culturals ré

http://www.region-basse-normandie.fr/index.php/souvrir-au-monde

Vous éles ici Accueil / S'ouvrir au mo

sy Recherche

S'ouvrir au monde : zoom
sur...

Plate-forme culturelle
régionale

Suite aux "Voix Publiques
Culture”, la Région a souhaité
la création d'une plate-forme
d'échange dédide aux
professionnels de la cullure

T s

-
b

Odia Normandie
odia normandie

L'Odia Normandig est une
association soutenue par les
deux Régions normandes, qui
promeut la diffusion de
spectacles sur I'ensemble du
territoire. En Basse-Normandie,
son action est tournée vers la
danse, le théétre el le cirque

Plus d'infos sur
woww odianormandie com

04/07/2011
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| Le homard du et de Jersey labellisé

Le homard bas-normand issu de la péche franco-britannique est le premier produit transfrontalier
a étre certifié MSC (Marine Stewardship Council) et garantit ainsi une péche durable, respectueuse

de lenvironnement.
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Manche-Jersey : une histoire de

Le bleu du Cotentin vient de
recevoir un label "péche durable". Une
réussite franco-jersiaise.

“Aux yeux du grand public, les pécheurs ont
encore trop Souvent une image négative.
Lewr réputation, pour certains, est celle de
professionnels  peu respectueux  de
lenvironnement marin, de prédateurs qui
meitent @ mal la ressource.”

Clest pour cette raison, explique Véronique
Legrand, chargée de mission au sein du
comité régional des péches de DBasse-
Normandie, que les pécheurs de la région se
sont intéressés a4 une démarche qui meéne a la
reconnaissance ofticielle, label a l'appui, de
pratiques de péche "écologiques".

"Le homard bleu est suivi depuis longtemps"
L'avantage attendu par les pécheurs est
naturellement d'en tirer une meilleure image,
mais surtout un argument commercial auquel
le consommateur est sensible. Située dans la
droite ligne des orientations européennes et
frangaises, celte volont¢ a conduit les
professionnels bas-normands et jersiais a
travailler ensemble. L'objectif initial ?
Obtenir pour le homard bleu européen une
certification "péche durable" reconnue au
niveau international et déliviée  par
l'organisation  mondiale MSC  (Marine
Stewardship Council). Ce qui vient détre
atteint a4 la suite dune évaluation de vingt
mois.

"Cette espéce a été choisie parce que sa
péche - et celle des crustacés en général -
est suivie depuis longtemps, sous ses aspects
pratiques el scientifiques, aussi bien des
cotés jersiais que frangais.” Pionniére, l'ile
anglo-normande s'est lancée dans l'aventure

NORMANDIES
5169978200524/GTG/OTO/2

deés 2001, tandis que les Bas-Normands ne
lui ont emboité le pas qu'en 2008. Le terrain,
a vrai dire, était déja préparé puisque les
accords de la baie de Granville, signés en
2000 par la France et Jersey, ont instauré de
nombreuses mesures, dont la taille minimum
des captures de homard et la bonne gestion
de la ressource en fixant un nombre limité de
licences et de casiers par navire.

"Pour conserver leur certification MSC,
souniise ¢ un renouvellement périodique, les
pécheurs de homard bleu européen doivent
surveiller en  permanence I'état de la
ressource et prévoir comment agir si elle
diminue”. Les mesures de gestion, elles, sont
déja en vigueur, y compris les périodes de
péche, et font l'objet de contréles de la part
des autorités.

Le choix du casier

Quant a l'impact sur l'environnement, peu
sensible dans le cas de la péche du homard,
il porte néanmoins sur le type de casier a
utiliser de fagon que les casiers perdus ne
causent pas de dommages. Président du
comité régional des péches de DBasse-
Normandie, Daniel Lefévre estime que la
certification MSC couronne un travail de
trente ans effectué par les producteurs de
homard du Cotentin. Ce label sera a ses yeux
"un trés bon outil de communication, non
seulement au profit de cette espéce, mais
aussi de toutes celles gérées par les pécheurs
bas-normands." C'est dailleurs pourquoi le
comité¢ régional et le groupement qualité
Norman die Fraicheur Mer visent l'obtention
de la certification MSC au bénéfice d'autres
espéces régionales. Un point de vue partagé
par Edouard Le Bart, responsable de MSC en

Page 111

homard

France.

De leur c6té, les Jersiais, par la voix de Don
Thompson, président de lassociation des
pécheurs de Jersey, se félicitent d'autant plus
de ce label que le homard est la principale
espéce péchée sur lile. D'ot la priorité qui
lui a été accordée, en sachant que "lavenir
de notre flottille de péche repose entiérement
sur la bonne gestion dans le temps de cette
ressource.”

Reconnaissance internationale" Daniel
Lefévre, président du comité régional des
péches. REPERES La péche du homard bleu
Le homard bleu européen est péché tout au
long de lannée, avec un pic de capture
pendant la période estivale, de mai a aofit. 11
se nourrit la nuit, majoritairement de petits
invertébrés. Le MSC Le MSC, Marine
Stewardship Council, est une organisation
intemationale 4 but non lucratif créée en
1997 pour trouver une solution au probléme
de la surpéche. Ses bureaux se trouvent a
Londres, Paris, Seattle, Tokyo, Svdney, La
Haye, Edimbourg, Berlin et Le Cap.
Flottilles La flottille bas-normande de
bateaux qui péchent le homard comprend
prés de cinquante navires. La flottille
jersiaise, elle, est forte d'une soixantaine de
bateaux.

CD7625985F509E0772734F746C01F5801838EE0DF16F 14311A9334D
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aisons une pause. Prenons
Fcie la hauteur pour regarder

le rayon eL mieux [eperer ses
avolutions, Ouelles sont-elles 7
Une chose est stire, elles ne concer-
nent pas le profil de la clientéle,
toujouns essentiellement compo-
sée cle seniors - a peine 30 % cles
volumes sont achetés par des
clients de moins de 50 ans. . une
propertion inchangée ces dix der-
niéres années,
L'évolution la plus visible est
ailleuts, sur I'étal, et conceme le
choix desespéees. Depuis dix ans,
le tiercé gagnant saumon-ca-
hillaud-tieu s'accroche & son po-
dium, mais la mode a traversé piu-
sieurs courants, Autrefois stars de
la marée, le thon et la rate ont.dis-
paru clu hit paradle des 10 espéces
les plus contributrices au chiffre
dralfaires. A V'inverse, bars et do-
racles sont devenus des piliers in-
contestahles. ¢e ¢ui n'était pasle
casen 2001 Leur secret ? Unedis-
ponibilité permanente et des prix
trés stables grace a I'élevage

du T ().

b

NORMANDIES
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Les produits de la mer sont traversés par plusieurs courants qui
influencent le rayon : turn-over des espéeces préférées par les clients,
augmentation des produits issus de l'aquaculture, péche durable,
etc. Quant a la marée libre-service, ¢'est une autre tendance qui
| marque un temps d'arrét : le préemballé a freiné sa croissance.

Page 1/6

Lerayonvu
du ciel !

Quant au merlu &t la julienne, ils
ne sont de retour dans le top 10
que depuis cette année. Fu cue dire
des espéces « éphémeres o ?
Perche du Nil et panga ont disparu
clu tableau, aprés avoir connnune
pétiode dorée en 2007 et 2008

Le préemballé

ne s'emballe plus

Si on se penche sur la marée LS,
on est frappé de constatel que le
préemballé. . ne s'emballe plus.
Certes, il représente prés de 22 %
des volumes de poissons (rais
éooulés avjourd huien grande dis-
tribution. . maisle préemballé re-

la rale o

v K i‘*“if 4]

"1‘1‘
places par le

préseniail déja 16 % des volumes
en 2001 L'an dernier, les ventes
en volunes de poissons en bar-
(uettes n'ont que Liés légérement
progressé en supermarchés et ont
méme reculé en hypenmarchés

Reprenons de la hauteur pour re-
garcler cette fois plus en amont,
du colé des achats, uneautieten-
cdance :la proportion toujours crois-
sante des procluits d'aquacullure
A titre d'exemple, les tonnages
vendus par la Scapmarée (Leclerc)
se réparlissent désormais a paits
égalesentre la péche etl'élevage |
Si le client est culturellement ha-
hitné pour les huitres ou les

o

J{ S;ﬁp aru
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moules, il ne réalise pas toujours
([ue saumon, crevettes ou tuites |
sont aujourd’hui prescue exciusi-
vement issus cle|'élevage. Bt catte
tendance devrait se poutsuivie,
avec le souci croissant de préser-
vation des ressources marines et |
Vaniivée de nouvelles espéces da- |
mestiquées », comme le cobia,
I'ombrine tropicale ou le pom-
pano. ..
De son coté le consommateut est
deplusen plus concemé par la du-
rabilité des ressources, méme s'il
n'est pas toujours prét a en payer
le prix. Aujourd’hui, le logo de
péche durable MSC du Marine Ste-
wardship Councilesl encore rela-
tvement peu connu (voir Linéaires
février 2011), mais il devrait conti
nuer $on expansion : porte au-
jourd’hw par 400 produits ¢n
France, il gagnera a la rentiée en
visibilité avec un nouveau parte-
drapeau king size le filet-o-hish
de McDonald. ® '
Béatrice Méhats-Démazure
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< Panorama des bonnes
idées 2010-20M

Que fallait-il voir en 2011 ? Linéaires vous
propose un taur d'horizon des bonnes idées :
les rayons trad s'offrent un peu de théatra-
| lisationet lamarée LS surfe surla vague des
sushis. p. 96

¢>10a 20 s pour conseiller

| Sachez renseigner judicieusement vos
clients sur la meilleure cuisson. N'hésitez
pas a suggérer les papillotes, le grill... et
méme le micro-ondes ! p.98

NORMANDIES
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TABLEAU DE BORD

Poissons frais :
marchés et poissonneries
reprennent des couleurs

Poissonneries  Aulres

82% 48% ‘
Hypers
491 %

Marchés

12,6 Supets
it 25.3% 7

CA poissons frais : les 12
premieres especes en GMS

Merlu, [ulienne et églefin sont de retour, au
détriment de la raie, du panga et de la perche. A
noter, le prix moyen au kg a fortement augmenté
pour lesaumon (+ 18 %) et le lieu (+ 11%). Parmi
ces especes, seul le merlu/colin a vu son prix
baisser (- 2%).

CA20i0 Volume  Prix moyen (g

Mé
Saumon 370 23914t 13.25€ ¢
Cabillaud 2043 15047t 1349€
Lieu 66,0 7497t 880€
Lotte 552 34661 1592€
Merlan 4552+ 3901t « N67€
Trulte 392 4015t 961€
Bar/loup 453 3785t N97€
Dorade 3624 3852t 940€
Jutienne 211+« 2653t+ 1045€
Sole 263 1527t 721€
Merlu calin 258 3400t 158 €
Eglefin 256 1981t 1290 €

Chute des peissons frais en
supermarchés

Les ventes de poissons frais sont enléger recul en
hypers et en net repli en supermarchés. Sur ce
dernier format, les volumes de poissons
préemballés sont en légére croissance, malgré
une hausse de leur prix moyen de prés de 10 %.

! Volumes
! de poissons
frais en hyper
6?‘657 to
100 5 3,7 % en 2010
Volumes
80 + de poissons
| [rais en super
[ . 34276t
| 80 -11,2 % en 2010
’ 10l
‘ 20
| 9 :
dont poissons dont poissons
frais préemballés  frais préemballés
| (+04py) (+1.8pt)

Origiine des produits
aguatigues consommaes
en France

Source FranceAgriMer, moyenne des années 2008 e1 2010,

Cocuillages oot i
et clustacés d'élevage Pozs;sons de péche
18 % -

Poissons
d'élevage
10 %

Coquillages et crustacés de péche 14 % i
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Que fallait-il voir en 2011 ? Linéaires
Vous propose un tour d’horizon des bonnes idées:
les rayons trad s'offrent un peu de théatralisation

et la marée LS surfe sur la vague des sushis.

Planet met « :[ ntemet est notre plus granc
les sushis « magasin », mais avani
sur orbite d'acheter des produitsde la

Aprésla réussite du mer frais, les clientsont toujours he-

stand sushis d'Ecully, le 30in de voir & quoi ressemble le pro-
concept essaime chez duit, de Je sentir. » Ce constat est
Carrefour Planet dans celui de Chris Brown, category ma-
ses différents magasins. nager des produits de la mer chez
Une quarantaine de

recettes, préparées sous
les yeux des clients, sont

Asda. Voila pourquoi I'enseigne bi-
tannicue du groupe Walmart a peau-

proposées en libre- finé la théatralisation de sestayons
service. traditionnels.

Soyons honnétes, I'investissement

d'Asda est minime. Les rayons ont

requ une touche de vert supplémen-

taire (verdure en plastique pour sé-

Auchan City parer plus nettement les produits)

épate et une touche de noir (les étiquettes

la galerie prix ont été retravaillées pour plus

Cest a Tourcaing quelle delisibilité). Mais le tout, assorti aux

premier restaurant Sushi couleurs du rayon, est du plus bl
Auchan a été ouvert ce effet.

printernps, dans la
galerie commerciale La marée LS se fait du sushi
dAuchan City. De notre coté de la Manche, le vert

ne fait pas recette a la maree. Les
rayons traditionnels restent trésat-
tachés au bleu ou au blanc/alumi-
nium... y compris Auchan City,
pourtant entiérement. dévolu au ver!
pomme. Chez Carrefour Planet, e

Waitrose noit apporte un cachet premium au
précurseur rayon traditionnel (voir ci-dessus
Chez Waitrose, le Tourville-la-Riviere).

concept de sushibar Les rayons traditionnels font des
dans la galerie existe efforts pour améliorer leur théatra-
deppls plusde quatn? lisation, mais c'est a la marée LS

ans aCanary Whart, a i ; :
FEst de Londes. ([L'l il fa}lt chercher cette ra'nn_ee
I'évolution la plus voyante liée ala
« sushi mania »: « La tendance su-
shis 8'est emballée au Royvatime-
Uni et en France », commenie avec

NORMANDIEB
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satisfaction Ole-Eirik Leroy, prési-
dent de Marine-Harvest. Engrande
distribution, les tonnages sontloin
d'étre négligeables. « Nous ven-
dons 1000 t de sushis a I'année. ..
mémes ils sont plus constitues de
1iz que cle saumon », confirme Be-
noit Denni, directeur de la Scap-
marée (Leclerc).

Silessupers se contentent d ‘aligner
les produits en libre-service, certaing
hypers passent a la vitesse supé-
rieure en proposant de véritables
sushisbars. L'un des premiers a dé-
gainer ? Monoprix en 2003. Son ma-
gasin géant dela rueVaugirard dis-
posait déja d'un sushi bar. Il a fallu
attendre 2009 pour qu'Auchan Ve-
lizy {78) propose des sushis & pre-
parés sur place par nos poisson-
niers » a la marée LS, théatralisée
par une bergerie.

Depuis un an, Carrefour s'est lancé
dans I'aventure avec Planet et la
fievre est montée d'un cran. Fin
aoit 2010, son stand sushi se fait
remarcuer a l'ouverture du magasin
d'Ecully (69) avec ses 40 recettes
desushis « congus par nos chefs su-
shis expérimentés ». Le Planet de
Venissieux, cui en était dépourvu a
son inauguration, a rectifié le tir en
avril dernier. Les magasing de Mon-
tesson (78) et de Wascuehal (59) ont
profité de leur comptoir & sushis dés
leur réouverture ce printemps. A
Tourcoing (69), Auchan est allé en-
core plus loin en installant, dans la
galerie marchande cle son Auchan
City, un restaurant cle sushis. m

i Béatrice Méhats-Démazure

NORMANDIES
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De la géométrie
et de la couleur

Le savolr-faire du chef

de rayon doit se traduire
jusque dans la présentation
des produits. Deux exemples
de réalisations réussies
quiattirent l'ceil par la
Juxtaposition de plusieurs
alignements de couleurs
(Carrefour Planet Tourville-
la-Riviére, & gauche) ou

par la géométrie soignée
(Auchan City, a droite).

Assortiment:
faire la
différence

Le Carrefour d'Aubervilliers se
taille, avec le concept écailler
de Carrefour, une image de
spécialiste en secondant ses
moules et ses huitres d'une
offre trés large de coquillages.
Certains, comme les couteaux,
se font plutdt rares sur les
étals.

Du vert
et du noir

C'est le choix d'Asda,

quia retravaillé ses étals

en Grande-Bretagne

pour une meilleure visibilité
du produit et lisibilité du prix.

Grand Frais
sélectionne

En produits de la mer, les
conseils sont souvent les
bienvenus. Bien que son rayon
marée libre-service soit petit,
ce Grand Frais de Saint-Priest
(69) n'hésite pas a mettreen
valeur ses produits
sélectionnés.
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Un conseil cuisson ? 10420 secondes
suffisent pour renseigner judicieusement vos

clients sur la meilleure préparation. Alors n’hésitez pas a
suggérer les papillotes, le grill. .. et méme le micro-ondes !

Linéaires vous aide a répondre au plus juste.

p X a 2 ‘
@) Papillotes

— e

Cuisson santé

La cuisson plaisir

= Cuisson : Au four,environ 8 mi- s Cuisson: De G & 8 minutes,
nutes par portion. = Adaptée aux petits poissons

a Parfait pour les dares, les filets,
les poissons entiers, etc. Cette
cuisson peut se faire sans ma-
Liére grasse.

s [infermez hermétiquement les
poissons dans une feuille d'alu-
minium, avec citron, aromates.

# Le plus: C'est inratable!

(éperlan, anguille) ou aux
poissons détaillés en petits
morceaux (carrelet, merlan).

# L,es poissons sont séches,
roulés dans une assiette de
farine, panés dans de la cha-
pelure ou méme enrobés
dans une pate a frire avant
d'étre jetés dans de I'huile
(rés chaude.

a Le truc: Plus le poisson est
petit, plus la température de
I'huile seta élevée.

La cuisson de saison

s Cuisson: 3a4 minutes par
coteé.

= Conseillez plutdt les petits
poissons, ciselez le corps
des plus gros.

s Expliquez: « Je laisse les
écailles du poisson, elles fe-
ront office de pare-feu. »

= Le truc: Proposez de jeter

dans les hraises des haies

degeniévre:elles parlume-
ront les chairs du poisson
en brilant.

T
/ ©) Court-bouillon :
N

)Micro-onds

s,

7
S

Spécial mamans
pressees

a Cuisson: De3a8minutes,
selon la grosseur.

a Convient trés bien aux filets,
& condition qu'ils cuisent
dans un récipient fermé
adapté.

= Le plus: Aidez vos clients
en sélectionnant des filets
de taille identicue.

La cuisson universelle

o Cuisson: Prévoir 12 minutes par 500 g de
poisson.

s Cette cuisson consiste a pocher le poisson
dans de 1'eau, qui peut étre additionnée de
citron, <le vinaigre, de vin blanc sec, d'un
houcuet garni, d'un oignon picué de clous
de ¢iirofle, de morceaux de légumes, etc.

® A savoir: Le poisson doit étre entiérement
recouvert de liuide.

s Expliquez: « Le houillon ne doit pas
boutllir... mais frémir légérement lorsque
le poisson y est plongé ainsi que pendant
Sa cuisson. »

La touche gastronomique

a Cuisson: 10 & 15 minutes.

= Recommandée pour les poissons a
chair ferme (lotte, thon, espadon),

# Le poisson, découpé en gros cubes,
est légérement revenu dans du beurre
ou deluile puis cuil avec des herbes
el des légumes, « mouille » dans du
vin blanc sec (ou rouge pour la lam-
proie).

= A savoir ; Le poisson cloit cuire dans
un récipient clos (cocotte).

Les panés faits maison
s Cuisson: 74 10 minutes.
s Parfaite pour les poissons plats, en filets ou en
tranches.
= Le poisson doit étre trempé dans du lait puis roulé
dans la farine, avant d'étre poélé des deux cotés.
o Le plus : Pour les poissons gras, inutile de rajouter

un coms gras cans la poéle, commencer la cuisson
& feu doux et la finir & feu vif pour dorer.

NORMANDIES

: ENTIN : i i itali
6027488200504/GMA/OTO/3 Eléments de recherche : HOMARD DU COTEN appellation citée, toutes citations
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En bref

Du saumen bio produit au cercle polaire
Produit pour Osoau Finmark, a l'extréme Nord-Est
delaNorvege, lesaumanbiodu cercle polaire viendra
rejoindreenseptembreles espéces déjadisponibles
enmaréelibre-service (bar, daurade, gambas). Préwu
pour deux persannes, il sera décliné sous forme de
deux pavésavec peau, sansarétes, aun prix conseillé
proche de celul de la dorade et du bar blo (9,95 € les
240 g, soit prés de 40 €/kg, DLC de 7jours).

R SAUMO )N BIO

P{'_)\r_l We L

Au Cerce

Du homard durable en Basse-Normandie

La pécherie defnomard|du Cotentin et de Jersey
a obtenu en juin la certification MSC pour une
péche durable. Cette pécherie compte environ
| 130naviresquicapturentlehomardbleu européen
au casier. En moyenne, 280 & 290 tannes sont
| débarquées chague année, avec un picdemaia
aolt.

NORMANDIES
6027488200504/GMA/OTO/3
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Ce que vous dev@z
SaVOir...

Vous connalssez les

3 ﬁmmm
produits de la mer | les poissons, com!ages
sur le bout des et crustac

doigts? Jetez tout | _
de méme un coup By
d'eeil & ce livre de
315 pages, pré-
senté (mais non \
écrit) par Jean-
Pierre Coffe. Il
pourrait rafraichir
vos connaissances sur leur histoire et leur cutture,
ainsi que sur les principales espéces consom-
mées en France.

L'état dela péche et l'aquaculture sont évoques,
avec distribution de bons et de mauvais points
(tilapia, panga, etc.). Les conseils pour mieux
choisir et consommer ces produits ainsi que la
centaine de pages de recettes sont plut6t des-
tinés au grand public (12 €, éditions Plon).

Eléments de recherche : HOMARD DU COTENTIN : appellation citée, toutes citations
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Snappy title for local lobster - Jersey News from ITV Channel Television - channelo... Page 1 sur 2

channelonline-tv

Snappy title for local lobster

Video not found or acoess denisd:

channelonline-tv video content is not available in your region.
Apologies for any inconvenience caused

o000 0000
P PLAY FULLSCREEM JMG  wuTE D
The Granville Bay lobster has just snapped up the greatest accolade.
It is already famous for its high quality but now it can be labelled sustainably caught.
The fishery in Granville Bay is a shared resource - between Jersey and Normandy.

The head of Jersey Fishermen's Association says accreditation by the Marine Stewardship Council is testimony to the joint efforts in lobster
management.

Don Thompson said: "These guys have worked with the Fisheries depariment for a couple of decades really to put measures in place, some | have
to say, have been fraught with difficulty, in that even fishermen themselves have not always agreed on the way forward. But we've developed and
evolved the management of the fishery sufficiently to get through probably what is the most difficult process globally."

The Marine Stewardship Council is a global organisation working with fisheries, seafood companies and conservation groups which sets the
standard for environmental sustainability.

There has been an increase in public awareness about the benefits of sustainable fishing and people are more aware of what they are eating now
meaning lobsters with the MSC seal of approval should be in higher demand.

However some export merchants say it will not make much of a difference to sales as their biggest buyers in France, Spain and Italy go for the
quality factor rather than sustainability.

But Jersey's Environment Department says MSC certification is the way forward.

Greg Morel from Fisheries and Marine Resources said: "I think consumers are becoming more savvy about what they eat and where they source
their food from and in time more and more fisheries will look to certification like this to show that they are sustainable and well managed and i think
the Jersey-Normandy lobster is really ahead of the game and we're able to do that before the crowd so to speak."

Granville Bay saw the first-ever international fishing treaty, back in 1839 and its fishermen are now sailing forward in lobster management, to
guarantee healthy lobster stocks for a sustainable future.

Comment on this article

Your Name:* (Please include name of your parish)
Your Email Address:
Remember Me:

Subject:

Your Comments:*

To confirm and submit this article comment, please enter the text in the image into the text box
- below.

[__Add Comment Terms and Conditions

http://www.channelonline.tv/channelonline _jerseynews/DisplayArticle.asp?ID=494688 23/06/2011
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homard Un écolabel
pour une péche durable

La pécherie de homards bleus
de la baie de Granville vient d'ob-
tenir la certificatton MSGC pour
une péche durable. Cette pé-
cherie artisanale compte environ
130 caseyeurs bas-normands et
jersiais et produit chaque année
entre 280 et 290 tonnes.

Elle est gérée par les accords
de péche de la baie de Granville,
dont le premier acte a été signé
en 1839. Réactualisé en 2000,
ce traité a permis la mise en
place de mesures telles que
la talle minimale des captures
ou une limitation de l'effort de
péche via le nombre de licences
ot de casiers autorisés.

Le programme du WMarine
Stewardship GCouncil (MSC)
porte actusllement sur 240 pé-
cheries dans le mondse, dont
une centaine seulement sont
certifiées, un total de 4 mil-
lons de tonnes de captures
pour environ 8 000 produits,

« Cette certification attribuée
a la pécherie de homard du
Cotentin et de Jersey couronne
un travail entamé de longue
date par les professionnels
pour une gestion durable de la
ressource », salue Edouard Le
Bart, responsable du MSC en
France.

Rappelant que les pécheurs
sont trop souvent accusés a tort
de pratiques non respectueuses,
Daniel Lefévre, le président du
comité des péches de Basse-
Normandie, estime que cet éco-
label « sera un trés bon outil
de communication pour cette
péche, et au-dela pour toutes
celles gérées par le comité ré-
gional ». Avec l'appui du groupe-
ment Normandie| Fraicheur Mer,
les professionnels travaillent
ainsi & I'obtention du label MSC
pour d'autres espaces.

Jean LAVALLEY

Page 1/1
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Une certification « péche durable »
pour le homard du Cotentin

La pécherie de homards de Basse-Normandie et de Jersey vient

d'obtenir la certification MSC, décernée pour une péche durable

NORMANDIES ¥ :
Rt aBI00E00/GBIOTONR Eléments de recherche : HOMARD DU COTENTIN : appellation citée, toutes citations
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« L'obtention du label MSC
est une reconnaissance in-
ternationale qui met en
avant tout le travail effectué
par les producteurs de ho-
mards du Cotentin depuis
plus de trente ans », savoure
Daniel Lefévre, le président du
comité régional des péches de
Basse-Normandie. Cette pé-
cherie artisanale, partagée
entre Jersey et la Basse-Nor-
mandie, intéresse environ cent
trente navires pour une pro-
duction annuelle de 280 & 290
tonnes de homards bleus. Elle
s'inscrit dans une longue his-
toire de gestion internationale,
dans le cadre des accords de
géche de la baie de Granville
dont le premier acte a été
signé en 1839. Reéactualisé en
2000, ce traité a permis la mise
en place de nombreuses me-
sures comme la taille minimale
des captures, le niveau d'effort
de péche avec un nombre li-
mité de licences et de casiers
par navires.

Ce label qui vient d'étre dé-
cerné vient du Marine Ste-
wardship  Council, une
organisation mondiale indé-
pendante, créée en 1997 pour
trouver des solutions aux pro-
blémes de la surpéche. Cet
écolabel repose sur une éva-
luation des pécheries effec-
tuee par un tiers, basée sur
des preuves scientifiques, et
sur des normes reposant sur la

durabilité des espéces ciblées
et des écosystémes, et sur les
pratiques de gestion.

« Les efforts de gestion
des professionnels sont trop
souvent méconnus du grand
public, ce qui conduit trés
réguliérement les detrac-
teurs & accuser les pécheurs
de pratiques non respec-
tueuses des ressources et
de l'environnement », ob-
serve au passage Daniel Lefé-
vre. « Ce label, obtenu en
collaboration avec nos col-
légues de Jersey, sera un
tréds bon outil de communi-
cation de nos pratiques de
péche pour cette espace, et
au-delad pour toutes celles
gérées par le comité régio-
nal. » Avec |'appui technique

du groupement

Fraicheur Mer, les profession-
nels bas-normands travailient
d'ailleurs a |I'obtention de
I'écolabel MSC pour d'autres
espéces.

Coté jersiais, on se félicite
également. « La bonne ges-
tion des crustacés, en parti-
culier le homard, a été une
priorité », releve Don Thomp-
son, le président de |'associa-
tion des pécheurs de Jersey.
Et ce label a d'autant plus de
valeur qu'il recompense une
gestion partagée avec les voi-
sins normands.

J.L.

Eléments de recherche : HOMARD DU COTENTIN : appellation citée, toutes citations
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Date : 15/06/11

La pécherie de homard de Basse-Normandie et de Jersey
décroche la certification MSC pour une péche durable

La pécherie de homard du Cotentin et de Jersey vient d'obtenir la certification MSC pour une
péche durable et bien gérée, suite a une évaluation de 20 mois.

Cette pécherie artisanale partagée entre Jersey et la Basse-Normandie compte environ 130
navires qui capturent le homard au casier. Dans 'ensemble, ce sont environs 280 a 290 tonnes
de homards qui sont débarqués tous les ans. Cette pécherie a une longue histoire de gestion
internationale. En effet, la Baie de Granville a été I'objet du premier accord international de
péche, signé en 1839. Sa derniére version, le traité de Baie de Granville, signé en 2000, permet
de fournir un cadre a tous ceux qui sont impliqués dans les pécheries de la région, incluant

les pécheurs, les scientifiques et les administrateurs. Ce traité a permis la mise en place de
nombreuses mesures comme la taille minimale des captures de homard et le niveau d'effort de
péche en fixant un nombre limité de licences et de casiers par navire.

Suite a cette certification obtenue avec succeés, Daniel Lefevre, président du Comité

Reégional des Péches de Basse Normandie a déclaré : « L'obtention du label MSC, est une
reconnaissance internationale qui met en avant tout le travail effectué par les producteurs de
homard du Cotentin depuis plus de 30 ans. Les efforts de gestion des professionnels sont

trop souvent méconnus du grand public et des consommateurs en général, ce qui conduit trés
régulierement les détracteurs a accuser les pécheurs de pratiques de péche non respectueuses
des ressources et de I'environnement. Cette labellisation est la récompense d'une gestion
durable et responsable de cette pécherie. Ce label, obtenu en collaboration avec nos collégues
pécheurs de Jersey, sera un trés bon outil de communication de nos pratiques de péche pour
cette espéce et au-dela pour toutes celles gérées par le Comité Régional des Péches Maritimes
de Basse-Normandie. Avec l'appui technique de Normandie Fraicheur Mer , cela nous
encourage d'ailleurs & continuer de travailler pour l'obtention de I'écolabel MSC sur d'autres
espéces régionales.... »

A propos du homard bleu européen

Evaluation du site

Alessandra Moro-Buronzo est journaliste spécialisée dans les thématiques ayant attrait au bien
étre, & la santé et aux thématiques attenantes. Son site Internet propose des articles concernant
ces thémes.

2

* pages nouvelles en moyenne sur une semaine

Grand Public

NORMANDIES / 7106810 copyright © 2011, Argus de la presse Tous droits réservés



0 Alezsandra Moroe-Burcnzo

Le homard bleu européen (Homarus gammarus) est péché tout au long de I'année, avec un pic
de capture pendant la période estivale, de mai a ao(t. Il se nourrit la nuit, majoritairement de
petits invertébrés, et c'est le moment ou il est capture, attiré par I'odeur des appats placés dans
les casiers. Méme si il peut atteindre exceptionnellement une taille proche du métre, le homard
mesure en général 25 a 50 centimétres lorsqu'il est capturé. g[

Alessandra Buronzo

NORMANDIES / 7106810 copyright © 2011, Argus de la presse Tous droits réservés
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EN BREF

Homard : la qualité
labellisée paie

L'an passé, la démarche d'identification du
homard labellisé ' Fraicheur Mer"
(NFM) a conceme tro1s bateaux de Granville
et deux bateaux de Cherbourg. En tout, cing
tonnes et demie de homards, soit 10% de la
production passée en cridée, ont €t
identifiéces.  La  plus-value  moyenne
enregistrée a ét¢ de 0,38 € par kilo a
Granville et de 0,50 € par kilo & Cherbourg.
Le groupement qualitt NFM estime que ce
résultat est encourageant dans un contexte de
trés forte concurrence, d'autant que des
acheteurs ont tendance a prétérer les
homards NFM. Dans la ligne de cette
évolution, le projet d'éco-labellisation du
homard du Cotentin est en bonne voie.

Page 11

B07925BD5150A605D28648946703C5540AE5184FD1AC178EC254827
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« Le futur des océans est entre nos mains a tous » selon N.
Guichoux (Dir. Europe label MSC)...

« Le futur des océans est entre nos mains a tous » selon N. Guichoux (Dir. Europe label MSC)...
Samedi 19 Février 2011, 01:04

Nicolas Guichoux est le directeur Europe du MSC (Marine Stewardship Council), le principal
programme international de certification et d?éco-étiquetage des produits de la péche. |l s?est
confié a notre rédaction.Nicolas GUICHOUX, trés présent dans les pays germaniques et d?
Europe du Nord, 1?éco-label MSC est désormais aussi bien implanté dans |?Hexagone. Quelles
ont été les principales étapes de cette percée ?L?enjeu pour le MSC a ses débuts en France

a été ? avec des moyens trés limités ? de susciter 1?7intérét des pécheurs et de I?ensemble

de la filiere. La démarche de certification est en effet quelque chose de relativement nouveau
pour ce secteur et il a fallu démontrer le sérieux, la crédibilité et [?intérét de notre programme.
Ce qui est aujourd?hui réussi, avec déja deux pécheries certifiées, quatre autres en cours d?
évaluation, et plus de 400 produits portant le logo bleu.Le ministeére de |?Ecologie contribue-

t-il & favoriser votre présence et votre popularité sur le territoire ?Le MSC est un organisme a
but non-lucratif et indépendant mais notre approche dans chaque pays est de collaborer avec
tous les acteurs de la filiére y compris, si possible, les ministéres. Il y a en effet de nombreuses
possibilités de coopération. Maintenant que nous avons une petite équipe en place en France,
avec a sa téte Edouard Le Bart, nous comptons étre plus pro-actifs afin de developper ces
relations.Nous avons notamment été ravis de voir que I7ADEME (Agence de I?environnement
et de la maitrise de I7énergie) a récemment intégré 1?écolabel MSC dans ses recommandations
pour un repas de Noél plus responsable, ce qui constitue un soutien important de la part d?

un organisme public.Basée a Boulogne-sur-Mer (Pas-de-Calais), la pécherie de lieu noir de I?
armement EURONOR a été la premiére du pays a se voir attribuer la certification MSC. Quels
criteres faut-il remplir pour la recevoir ?La certification MSC est établie apres 17évaluation de la
pécherie par un organisme et des experts indépendants. Les pratiques de péche sont notées
selon trois grands principes fondamentaux : 1?état de santé du stock de poissons, le respect
des écosystémes et des habitats et enfin le systéme de gestion efficace de la pécherie. Chaque
principe est ensuite décliné en indicateurs trés précis? dont je vous épargnerai ici I7énumération
exhaustive mais que vous pouvez trouver sur notre site www.msc.org .

(=} Evaluation du site

e

Veosearch est un moteur de recherche spécialisé dans les associations. Le site Internet propose
également un annuaire des structures et un fil d'actualité.
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« 60 % des produits de la mer consommeés en France sont achetés en grande surface »D?
autres pécheries francaises pourraient-elles [?obtenir cette année ?Quatre pécheries sont
actuellement en cours d?évaluation : le homard du Cotentin (Manche) et de Jersey, le lieu
noir péché par deux armements bretons, la légine dans les eaux de Kerguelen et Crozet (au sud
de I?0céan Indien) et le cabillaud et églefin ciblés par deux armements frangais dans la zone
nord-est arctique. Nous attendons les résultats de ces évaluations avec impatience et espérons
que de nouvelles pécheries se joindront bientét au programme.Vous collaborez avec plusieurs
marques réputées comme Carrefour, Findus et Labeyrie. Quelles autres grandes enseignes
francaises pourraient s?associer a vos efforts en 2011 ?Nous travaillons déja avec d?autres
acteurs de la grande distribution, qui est pour nous un maillon clé de la filiére dans la mesure
oli 60% des produits de la mer consommeés en France sont achetés en grande surface. Des
enseignes comme Monoprix, Casino et Aldi proposent elles aussi des produits certifiés et d?
autres groupes de distribution mais aussi de restauration vont bient6t suivre le mouvement. L?
ensemble des produits disponibles en France sont exposés sur notre site.L?éco-responsabilite
des consommateurs est elle aussi fondamentale?Leur réle est trés important. lIs peuvent en
effet influencer le marché a travers leurs choix et leurs actes d?achat. L?application d?un
éco-label sur les produits permet de leur faciliter la vie, eux qui ont peu de temps et sont trés
souvent confus au moment d?acheter un produit en raison des choix multiples qui leur sont
proposés. L?objectif du MSC est qu?a terme la durabilité des péches devienne un critere d?
achat aussi important que le prix ou la qualité pour les consommateurs. Cela prendra bien
entendu du temps mais nous avons déja constaté, grace a nos succés dans d?autres pays,
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que |?utilisation des forces du marché est un outil efficace pour contribuer a une meilleure
gestion des pécheries et ainsi & une plus grande protection de |?environnement.Avec cet
objectif en téte, nous organisons par exemple du 17 au 23 février prochains une opération

de sensibilisation en magasins baptisée « Les Jours Bleus ». En partenariat avec le groupe
Carrefour et les marques Findus et Labeyrie, nous souhaitons mobiliser les consommateurs en
faveur de produits certifiés MSC.« Le MSC est le seul programme d?éco-label et de certification
environnementale pour la péche sauvage reconnu au niveau international »Dans quelles zones
du globe 1?écolabel MSC doit-il encore gagner en notoriété ?En France bien sdr, ol nous
devons encore réaliser un important travail de sensibilisation auprés des consommateurs et

de la filiére, mais aussi en Europe du Sud, dans des Etats comme I?ltalie, le Portugal et I?
Espagne. Ces pays sont les plus grands consommateurs de produits de la mer sur le Vieux
Continent et sont donc des marchés importants a sensibiliser. Notre champ d?action est
cependant mondial et des efforts conséquents seront donc aussi consentis en Asie, sachant
que nous sommes déja présents au Japon et dans les pays émergents, lesquels s?intéressent
de plus en plus au développement durable.En ce qui concerne les pécheries, de gros efforts
on été accomplis pour adapter notre méthodologie d?évaluation aux pays en développement
(PED) et aux petites pécheries en particulier, qui souvent ne possédent pas les données
scientifiques nécessaires a une évaluation dite « classique ».Une étude commandeée par le
WWF et réalisée par le cabinet de conseil indépendant Accenture Development Partnerships a
désigné le label MSC comme étant le meilleur programme d?éco-labellisation et de certification
des produits de la mer issus de la péche sauvage. Qu?est-ce qui selon vous fait la difference
entre le label MSC et ses concurrents ?Le MSC est aujourd?hui le seul programme d?écolabel
et de certification environnementale pour la péche sauvage reconnu au niveau international.
En matiére de certification des pécheries, c?est aussi le seul qui répond aux exigences de
bonne conduite pour la mise en place de référentiels sociaux et environnementaux de 1?ISEAL
(Alliance Internationale d?Accréditation et d?Etiquetage Social et Environnemental).Le MSC
est par ailleurs I?unique organisation qui respecte les directives pour |?7étiquetage ecologique
des produits de la péche établies par la FAO (Food and Agriculture Organization). Ces criteres
comprennent notamment une évaluation objective des pécheries par un tiers, basée sur des
preuves scientifiques, des processus transparents, consultatifs et ouverts a opposition ainsi
que des normes basées sur la durabilité des espéces, des écosystémes et des pratiques de
gestion.A la suite de critiques formulées en septembre dernier par le scientifique Daniel Pauly
et certains membres du Scripps Institution of Oceanography, lesquelles portaient sur I?octroi
des certifications & de grandes entreprises a leurs yeux suspicieuses, vous avez insisté sur la
nécessité d?« adapter |?effort de péche ». Par quels moyens le label MSC peut-il y parvenir ?De
nombreux facteurs influencent [?évolution d?un stock de poisson, par exemple le changement
de température des océans. La baisse d?un stock n?est donc pas forcément due a la surpéche.
Une pécherie bien gérée adaptera son effort de péche suivant les recommandations des
scientifiques en fonction de I?évolution de ce stock? Pour faire simple, si les stocks baissent,

la pression de péche doit baisser et s?ils augmentent, les quantités péchées peuvent étre
revues a la hausse. Nos détracteurs nous reprochaient de maintenir la certification du colin d?
Alaska parce que les stocks avaient chuté fortement entre 2004 et 2009 mais il faut noter que
les quotas définis par les scientifiques avaient aussi diminué en conséquence. Ces bonnes
pratiques de gestion payent puisque la derniére évaluation a révélé que les stocks de colin
d?Alaska en Mer de Béring ont doublé depuis 2009, ce qui a permis de relever le quota pour
cette année. Des hausses similaires se sont produites dans d?autres pécheries qui elles
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aussi avaient été pointées du doigt.« Le futur des océans est entre nos mains a tous »Alors
que |?opinion publique mondiale est aujourd?hui trés sensibilisée au sort de cette espece, la
CITES (Convention sur le commerce international des espéces de faune et de flore sauvage
menacées d?extinction) s?est opposée lors de la conférence de Doha (Qatar) en mars a 1?
inscription du thon rouge & son Annexe |. En fin d?année I?ICCAT (Commission internationale
pour la conservation des thonidés de I?Atlantique) lui a en quelque sorte emboite le pas en
adoptant des réductions a minima des quotas de péche. Deux décisions qui ont fait couler
beaucoup d?encre?En tant que programme de certification, le MSC se doit d?étre impartial

et a donc pour principe d?éviter tout commentaire sur le systéme de gestion de pécheries

qui ne sont pas en évaluation ou certifieées. Comme je |?ai indiqué, 1?un des principes de

base pour une bonne gestion des péches est le suivi des recommandations scientifiques.
Lorsque les quotas sont systématiquement établis au-dela de ces recommandations, cela
aboultit trés souvent sur le long terme a la raréfaction de la ressource, voire pire? Les principes
du MSC sont basés sur |?utilisation de la meilleure information scientifique disponible et sur
les meilleures pratiques reconnues en termes de gestion de pécheries.Le rapport que vient

de publier la FAO sur la situation mondiale des aquacultures et de la péche fait etat d?une
consommation record de poisson en 2008. L?éco-label MSC ne pouvant remédier seul a la
dégradation des ressources halieutiques, quelles décisions préconisez-vous pour endiguer cet
inquiétant phénomeéne ?Le MSC n?est en effet qu?une solution parmi d?autres. Le programme
est volontaire et ouvert & tous mais certaines pécheries bien gérées et durables ne voient

pas d?intérét particulier & solliciter une certification ou une éco-labellisation, choix que nous
respectons entierement.Nous sommes convaincus que la solution réside dans des approches
collaboratives et une compréhension mutuelle a échelle mondiale, pas seulement dans les pays
développés. Pécheurs, défenseurs de I?environnement, institutions publiques, distributeurs et
autres parties prenantes de chaque pays doivent apprendre a travailler ensemble et trouver des
solutions. Le futur des océans est entre nos mains a tous.Source : zegreenweb.com
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