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Edito 
Plus de 30 000 Tonnes, c’est le volume 
de Coquilles Saint-Jacques pêché en 
Normandie lors de la saison 2018-19. 
Un record absolu, le fruit d’une 
abondance exceptionnelle, qui place 
de loin la Normandie comme 1ère

région de pêche de cette espèce, avec 
plus des 4/5ème de la pêche française ! 

Malgré cela et même s’ils apprécient 
avant tout les coquilles coraillées, les 
consommateurs français pensent 
encore que les coquilles qu’ils mangent 
proviennent de Bretagne… 

Avec le patron pêcheur Sigvin Mahieu 
en tête d’affiche, la Grande Débarque 
version 2 et toutes ses nouveautés a 
pour objectifs de lancer au mieux le 
début de saison de pêche 2019-20 et 
de remédier à cette situation quelque 
peu ubuesque. 

Mettre plus en avant la pêche 
normande, c’est aussi ce qui conduit 
NFM et l’AREA Normandie à proposer 
prochainement aux mareyeurs 
normands d’apposer la marque 
« Saveurs de Normandie » sur une 
gamme élargie de poissons, coquillages 
et crustacés, frais, surgelés ou cuits. 

Très attendue de quelques mareyeurs 
précurseurs, cette initiative semble 
déjà séduire un premier groupe de 
distribution… 

La Grande Débarque #2
affiche de belles nouveautés ! 
Page 4 et volet intérieur 
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débarquement du tourteau (Cancer 
pagurus), est passée de 14 à 15 cm, pour 
la pêche professionnelle. 

La mesure reste effectuée dans la plus 
grande largeur de la carapace (voir ci-
contre). 

Une initiative équivalente pourrait aussi 
conduire prochainement à voir évoluer 
la taille minimale du homard… 

- Arrêté ministériel de juin du 21 juin 2019 
déterminant la taille minimale ou le poids 
minimal de capture et de débarquement des 
poissons et autres organismes marins pour la 
pêche professionnelle 

- Arrêtés préfectoraux n°120/2019 (Manche 
Ouest - VIIe) et n°121/2019 (Manche Est - VIId, 
secteur Manche et Calvados). 

Le point sur…

Oh ! La Belle Rouge !  Essai à transformer !  

Dans notre dernier JDB du mois de mai 2019, nous 
évoquions l’arrivée des Label Rouge, en Seine-Maritime 
et des premiers résultats intéressants. Intéressants, dans 
la mesure où cela a permis d’impliquer la Normandie (et 
au-delà) dans sa globalité, mais aussi de relancer une 
démarche, après deux saisons compliquées. 

Au global des 2 cahiers des charges, presque 400 tonnes 
de coquilles Saint-Jacques labélisables ont été 
débarquées la saison passée, par une vingtaine de navires 
sous les 3 criées habilitées (Dieppe, Fécamp et Port en 
Bessin). Les pectinophages avertis ont encore eu du mal 
à trouver leur coquillage préféré orné de l’estampille 
rouge, mais des bases commerciales solides semblent 
avoir été établies. 

Les perspectives s’annoncent ainsi plus favorables cette 
saison : 

Les mareyeurs Bely Marée, Salicoque Marée, Comptoir 
des Pêcheurs Boulonnais, Granvilmer et EDB Marée 
repartent et seront rejoints par Pinteaux-Renet et la SN 
Jeanne Mareyage. Certains ont développé des marchés 
ambitieux autour de la noix de Saint-Jacques Label 
Rouge fraîche et surgelée. 

La qualité des coquilles (rendement et corail) devrait 
permettre d’engager le label rouge noix coraillée assez 
tôt dans la saison. Pour la coquille entière, il faudra 
attendre que 80 % des coquilles soient bien coraillées, 
sans doute courant novembre. 

Les deux labels bénéficieront d’une mise en perspective

Augmentation de la taille 
minimale de capture du Tourteau 

Plus 1 cm, cela peut paraitre anodin, 
mais c’est déjà une avancée importante 
pour améliorer la gestion de la 
ressource de ce crustacé ; le fruit d’une 
volonté des pêcheurs professionnels 
eux-mêmes ! 

Depuis le 15 août dernier donc, la taille 
minimale de capture et de 

Cap sur la pêche 
durable

lors de l’opération « La Grande Débarque 2019 » (cf. 
article en page 4 et volet intérieur). 

Bref, les efforts consentis l’an passé par les pêcheurs, les 
criées et les mareyeurs impliqués doivent cette année 
trouver leur récompense : le label rouge, c’est comme 
le rugby, mieux vaut pousser tous dans le même sens ; 
sinon la mêlée tourne et on perd le ballon… 



3
3

3

QUALITE / VALORISATION

NFM s’engage ! 

SAVEURS DE NORMANDIE : Vers une 
offre élargie de produits de la pêche ! 

La marque SAVEURS DE NORMANDIE, gérée 
par l’AREA Normandie, l’Association Régionale 
des Entreprises Agroalimentaires, est 
aujourd’hui portée par plus de 100 entreprises 
normandes sur 450 produits, issus de toutes les 
filières agricoles normandes. 

Disposant d’un fort taux de notoriété auprès du 
public régional (75%), cette marque transversale 
ne compte jusqu’ici que quelques produits de la 
mer, essentiellement transformés : des poissons 
fumés (hareng, saumon, flétan), des maquereaux 
marinés, de la soupe de poisson... 

On trouve aussi dans l’offre « Saveurs de 
Normandie » des Huîtres de Normandie et des 
Moules de bouchot, mais aucun poisson, 
coquillage ou crustacé issu de la pêche fraîche 
normande. 

Sous l’impulsion de plusieurs mareyeurs 
normands, désireux de porter la marque sur des 
produits frais de la pêche et surgelés, 
Normandie Fraîcheur Mer s’est mobilisé avec 
l’AREA Normandie afin d’apporter une solution 
adaptée et économique. 

Un dispositif d’adhésion collective des 
mareyeurs à l’AREA Normandie, via NFM, 
permettra ainsi prochainement aux mareyeurs 
normands d’accéder à la marque « Saveurs de 
Normandie » pour une large gamme : 
l’ensemble des produits de la pêche de 
Normandie, de qualité Extra ou A, frais, 
surgelés, voire cuits*. 

Les mareyeurs bénéficieront en outre de 
l’ensemble des services proposés par l’AREA 

Normandie et des démarches entreprises pour la mise en 
valeur de la marque « Saveurs de Normandie » auprès des 
distributeurs : opérations commerciales, rencontres d’affaires...

Une offre compatible avec la marque nationale des 
produits de la pêche : PAVILLON FRANCE ! 

Les critères de la marque régionale « Saveurs de Normandie »
et de la marque nationale PAVILLON FRANCE étant 
pleinement compatibles, NFM a proposé une synergie avec 
France Filière Pêche de sorte de mutualiser les contrôles et ainsi 
simplifier la mise en œuvre opérationnelle pour les mareyeurs.

L’ensemble du dispositif pourrait être pleinement opérationnel 
d’ici la fin de l’année et semble déjà trouver un intérêt auprès 
de deux distributeurs français, soucieux d’accroître leur
approvisionnement local, pour satisfaire les attentes de leurs 
clients : Auchan et Carrefour. 

A suivre donc... 

* : Concerne les crustacés, les bulots et quelques coquillages non 
cuisinés, juste cuits et assaisonnés. 
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NFM en action 

Ils comptent sur vous !

Du 11 au 27 octobre 2019, La Grande Débarque #2 ! 

Les 2nds rendez-vous gourmands de la Coquille Saint-Jacques de Normandie affichent 
de belles nouveautés, en commençant par une nouvelle campagne visuelle : 

- Plus de 100 lieux d’animation en restos, bistros, poissonneries et marchés (70 en 
2018), auxquels s’ajoutent des bars à vins qui proposeront de cuisiner les coquilles 
avec des snacklettes normandes (cf. article ci-dessous), 

- Le Fish Truck PAVILLON FRANCE entre aussi dans la danse avec deux journées 
d’animations sur Paris 100% Coquille Saint-Jacques de Normandie, 

- Un jeu, permettra aux consommateurs de tenter de gagner 1 kg de noix de Saint-
Jacques de Normandie, un sac isotherme et 4 snacklettes normandes. 

Comme en 2018, 17 animations sur les marchés à Paris et en Normandie seront aussi proposées et un important dispositif de 
communication est mis en œuvre : France Bleu Rouen, Cherbourg et Caen, Ouest-France, Paris-Normandie, MyNormandie, 
Normandie Magazine, Normandie Passion, Le P’tit Normand, Figaroscope, Le Bonbon, et sortiraparis.fr ! 

Plus de détails dans le volet intérieur et sur les réseaux sociaux :  

www.lagrandedebarque.fr www.facebook.com/LaGrandeDebarque www.instagram.com/lagrandedebarque

Opération portée par NFM, avec l’appui de l’OPN, du FROM Nord, du CRPM Normandie, du CDPM Calvados, du Conseil Régional de 
Normandie, de Pavillon France, de l’UMF, du Crédit Maritime Normandie Bretagne et des départements : Manche, Calvados et Seine Maritime. 

La SNACKLETTE NORMANDE, 
un nouveau concept de 
consommation à promouvoir 
pour la Coquille Saint-Jacques de 
Normandie ! 

Il s’agit d’encourager et valoriser un 
nouveau mode de consommation, 
simple ludique et très festif : la cuisson 
des Coquilles Saint-Jacques de 
Normandie, avec des appareils à 
raclette individuels, chauffés au moyen 
de bougies chauffe plat. 

A l’occasion d’un apéritif dinatoire, 
entre amis, en famille, autant de 
moments de convivialité garantis, 

chacun cuisant selon ses envies sa 
noix de Coquille Saint-Jacques de 
Normandie, avec des ingrédients au 
choix : chorizo, lard, zest de citron, 
beurre persillé ou aromatisé… 

Ce mode de consommation innovant 
sera mis en œuvre dans les bars à vin 
durant La Grande Débarque#2. Il sera 
aussi mis en avant auprès des médias 
lors de la conférence de presse de 
LGD#2 et fera l’objet d’une 
promotion sur Internet via des 
bloggeuses culinaires. 

Alors, tentez l’expérience vous aussi 
et partagez-là autour de vous ! 

Normandie Fraicheur Mer - Groupement des Pêcheurs, Criées et Mareyeurs de Normandie
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Suivez-nous sur

www.facebook.com/NFM.fr/ 
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Vous souhaitez rejoindre La Grande Débarque 

en 2020, contactez NFM au : 02 31 51 21 53 

 


