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Défilé de mini-plats
radi-trendy

pour les {étes

Foie gras, saint-jacques, saumon, mais aussi bulots
ou daurade royale... Cette année, on pourra se payer
le luxe de gotter a (presque) tout, grice a des plats petit format.

Testezvous : quel(le) GO (GENTﬂ_ (LE ) ORGﬂNISﬁT{UR(—TRJCD de Nogél sommeiile en vous? Déterminez volre profil

en compiant le nombre de symboles.

1 - Vofre bonheur absolu & quelques se-
maines du réveillon:

¥ Guetter les blches de patissiers et
comrmander o votre & l'avance. Tata
Gersande vous o envoyé en mission.

e Confectionner deux cu trois fournées
de biscuits de Noél O I'avance, histoire
d'avor quelques petits cocdeauy pas
chers @ distituer. Et hop!

o Surtout. ne pas y penser, car vous ovez
bien d'outres de chois & fouetter.

T R&figchin au rmenu et Isster en avance
les recettes que vous avez repérées dans
Zesle ou dans vos innomorables bou-
quins de cuisine.

2 - Vohie slogan du repas de Noél,

ce serait plutdl...

1 Diner en solo, ca peut étre rigolo

o2 Enfonds surexcités, parents apuisés

Tt 300 % ripoilies ot rigolacies

+ Risque moximum de disputes en famille
(fous les ans, c'est lo méme chose)

3 - 8i vous deviez choisir un plat
exoligue pour volie tabiée, ce serait...
co Ung paviova, dessert australien.

T Des saini-jocques aves émulsion thaie
Qu lgit de coco et cury rouge.

¢ Un carpaceio de dourade ¢ (o tahi-
fiernne (uira-dépaysant}.

HVous defestez I'exolisme.

4 - Aprés les fétes, vous prévoyez de...

X Dorrnir,.. Enfin!

@ Echanger ou vernce sur intermet o plu-
PO de vos cadeai.

T Faire une goietia des 1ol pour les col-
i2guss de bureau

¢ Digérer ef coufir ou moing 5 bormes par
jour, juscir'd nouvel orolie

Tous droits réservés a I'éditeur

3742632400502/GBV/OTO/2

VYous avez une majorité de :

T Vous éteslefla C.O. parfait(e) de ce ré-
veiton 2014, Bienvenue & Noél «Galos-
winda dario difadada» - grdce d vous,
fout le monde se sent choyé et bien nourr,
Aftention au blues post-fétes toutefois.

O vVous avez Noél, et toul ce qui y a ol
an horew. On ne vous en bldme gaos, au
contraire, on est rés fier que vous ayez
coensenti G ouviir ce numére festif de Zeste!
¢ Vous appréhendez les féfas mois vaus
savez gérer volre stress sous un rosque
de froide indifférence. Allez. enfilez un
pull brodé rougs et blanc et cédez, pow
une fois, a la joie de ohl Oh! Onl Noal
©0 Vous étes mi-figue rmi-raisin, et en pius
un peu radin de volre ternps glfou de
votre argen! pour vos proches. Il serait
peutl-éhe fermps que ¢a change, non?
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Pour 6 petsonnes
Préparation < 20 min (+ repos 30 min)
Cuisson 10 rain

1 bloc de foie gras de 350 ¢
18 feullles de pate ¢ raviolis
75 ¢l de bouilion de légumes
50 ¢ de cépes déshydratés
150 g de ricotia

1 jaune d'ceuf

I cuil. @ soups d'huile d'olive
2 brins cie corigndre

sel

poivre du moulin & baies

NORMANDIES
3742632400502/GBVIOTO/2

Raviolis au foie gras

1. Commencez por éaliser la farce. Réhydrate les cepes en les irempant

tans de Fenn tigde pendant 30 min,

2. Egouitez-les bien puis [aites-les revenir § min 3 few vit dans Mhuile dolive,
Minez-les limement i robot avee ki fcotta 1 be foie gras en morceaix.

Rectifier Yassaisonnement et résener.

3. Disposez. fes lewilles de pite 2 aviolis sur le plan de vavail. Passez un peu

Page 2/12

e jaume doeul sur les hords i Fuide ¢un pinceaw. Déposez au centre de chague

feuille | vuil & cafe de farce au foie gras o1 aux cépes.

4. Refenmiez lex mvindis en appuyan forlement sur les bords pour les souder.
Portez & ehullition le bowillon de tegames. Plongez-y les ravioles et fites-les

cuire pendint 2 2.3 min,

5. Dispasez 3 ou 4 raviolis par personne dans des hols et cowvrez-les dunpen 1

de bouillon de légumes bien chaud. Décorez de yuelgues tevilles de corandre, j‘

donnez un tour de moulin 3 hities el servez ipidement.

Tous droits réservés a l'éditeur

;‘.
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Pour 6 personnes
Préparaiion < 20 min
Cuisson 15 min

| foie gras cru de 500 g

3 porames

(type golden ou toyat gala)
30 g de beune solé

20 g de sucre en poudre

15 ¢l de pornmeau

v e sel

NORMANDIES
3742632400502/GBV/OTO/2

Foie gras poélé au pommeau

1. Coopez le lie aras en anches de 1S em dépaisseur. Poivies-es
legerement. Résener.

2. Eplucher les pormmes et coupez-les en 4, retirez e tngnon, Pogies
les quiatiers aved le bearre et le sure. Lorsguils commencent
acolorer venes le pommeau et Raissez iéduive & feu dous,

3. Faites chawfter une autie poéle a eu vil'el saisissez chaque escalope
2 min sy chague face.

4. Dressez 2 petites escalopes tou 1 seule sielles sont plus grosses)
e [bie grs par personne accompaginées de quelgues qusntiens

de pomme. Nappez de siuce au pommei, domez quelgues ous
tle moulin & poivie et pansemez dur peu de leur de sel.

]
N,
N\
w5 Deégustez sans attendre.
N

Tous droits réservés a ['éditeur
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Veloutié de topin
au loie gras

Pour 6 persannes

ambours

Préparation < 20 min - Cuisson 25 min

800 g de topinarbous

200 g dle bloc de foie gras de conard

I lifre de lait erdier
I gousse de vanilie
2 liges de conondre
sel, poivre ciu moulin

1. Fendez b gosisse de vamille et gravier les geaines avec un peiil

cotttet. Meltez le toul avee le it dans une grande casserole,

Eplucher fes topimambinms, couper-les grossiérement et fites-les

cuire 25 min a feu dous dims le kit

2. Misez finement, assaisomnes et resenvez iu chad,

3. Au moment de senin, reparlissez dans 6 bols e vefouté et be foie

gras préakablement coupe en des,

4. Décorez d'une deville de coriande et serve? sans attendre.

Terrine de foie gras classique

Pour 10-12 personnes
Préparation 20 & 30 min (+ repos

| foie gros ciu de: canord de 500
3 ¢ cle porto blane ou rouge

i by - Cuisson 40 rin

genv

6 g de sel in soit 1 cuil. & café bombéa)

1 qinzaine de tours de moulin &

1. Preparez et deveinez be foie gras « déposez-le dans un karge plan

et separez delicatement les 2 lobes du toie alin de dégager les veines
prinipales. Suives ensaite les grosses veines et dégagez-les avee un
petit cotesn puis firez-les doucenien), lile de chercher i vetirer

poivie

toules les veinules, ce qui endommigerit rop les lobes,
2. Lonsque le foie gras est hien i phat, aosez-le de porto et

répatissez unifonuément ie sel el le poivie. Metlez au ieliigéateur

pendani | .

3. Préchaulie 12 fown i 150 °C, Mettez en lersine en Lassinl

bien bes morceaus pour eliminer un maximum dair, Counrez ef

enfoumez au bain-maric pour -0 min.

4. A Lasortie du fous, olez e couvercle. plicez su le e wi canton
de T taille tle l temine entousé de papier aliminium el sumomez
dun poids. Gardez 24 3 jouns au reliigenttenr avant de déguster.

Hachette Cuisine (80 ., 7.99 &),

NORMANDIE8
3742632400502/GBVIOTO/2

RETROWEZ CLS 4 RECETTES

el beaucoup d'culies. dans I'ouviage

Atelier foie gros, receltes fociles et
gourmandes, de Phiippe Mérsl Colleciion
Les pelites recetiss faciles, qux Schtions

Tous droits réservés a ['éditeur
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Tous droits réservés & ['éditeur
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oquilles Saint-Jacques
au lait de coco facon thaie
Powr 4 persornes- Préparalion 15 min - Cuisson 10 min

12 cequilles Saint-Jacques de 1/2 cuil a cofé de pate
[Normandiie|avec leur coroil de curry rouge

1 peiite échaoloie 3 cuil. & café de sauce soja
1 cult, Gseupe d'huile (11 filet) 1 cuil & souge de jus
20 cl de i ¢e coco de citron vert

10 ¢l de bouiien de volaille 4 brins de corandre

1. Epluchez et emincez Nechatote. Effeuillez el ciselez la coriandre,
2. Rincez et éponges soigneusemeni les coguilles Sum-Jacyues.
3. Versez um (ilet d'huile doms une casserole et iites-Ta revenir
uedyties minites, Aoutez e lait de coce. le bouiilon de volaille,
ki pite de cumy ronge o la satice soja. Fouettez Vensemble jusqui
ce e le mekange soit lisse,

5. Puriez Je niekinge jusqguca émissentents et laissex-le claudler
ainsi dowcement pendam 2 minutes. Comnez la casserole of
maindenez wu chatl.

6. Faites chauller une poéle avec | cuillerée @ soupe dhuile,
Lomstp'elle est hien chaude. poélez-v les coquilles Suint-Taeques

1 min 30 de chaque coté. Retirez de fn poéle et réserves an chaud
7. Mixez Ia sauce & puissance maximale pouy obtenirune émulsion
legere, Ajputez le jus de citron veri,

8. Dressez les coguilles Saint-Jacyues dims 4 assielles creuses,
répanissez. I'émulsion, pamsemer de favilles de commdre ciselée,
Servez chind,

Tarama au corail
de coquille Saint-Jacques

Pour 4 petsonnas
Préporaiion 20 rin {+ repos 1 h 15) - Cuisson 30 sec

& Coraux de coouiles 1D ¢l de (oit
Saini-Jacaues de Moimandie 12 ol g'hwile de tournesol
(B0 g env.) | filei cie jus cle citron
Y00 g cl'ceuts de cobilloud gel, poivre du moulin
fumnes cibculetie

5D g ce poin rossis blinis (faculatify

1. Oz Y crotie du pairs, coupez-le en mosceans et Bites-le memper
dins Je Jait pendant 15 ain.

2. Portez une peiite casseroke remplic e it lesere ehullition, sak et
Faites pocher les voraun de swinifaceues pendan: 30 sec Retirez-les dle
Lt cusserole el passezeles sous Fean fioide. Lomsguiils sont loids, mixez-
Jes avee un petit obol, Réseves, Retires les ceufs de cabilbiud e feur
puche. Mivez-les palement, Essorer L mie de painen Ja pressant.

3. Ajowtez fe pain essore sy ceuls de cabillaod. Visez fensemble
Ay obienis dune vreme fisse. Tanssaser Fensemble dans

g saladier. wjoules les cormux de coquille Saint-legues et melangez
soignensemt. Yeises alors petis a patit Yhuile en lilet. en louetkint
avew un bolteur commie post une mayonise. Moiviez el ajoulez le jus
de it 2odites e resales s ecessaise,

4, Réservez s pendan | ieure. Seiver avee des blinis ou du paio
wille et papsernez dee ciboulente finenment viselée,
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Pour 4 parsonnes
Préparation 15 min
{+ repos 15 min)
Culsson 40 min

12 coquilles Soint-Jacques

de Normandie avec leur corall

6 pefites endives

35 g de bon paln d'éplces

50 g de beurre

1 filet @' huile de toumnesol

1 cuillerée G soupe de miel liquide
Reur de sel

polvre du roulin

> - A 7 s

Coquilles Saint-Jacques poélées au pain

P e » » -
d’épices et endives braisées au miel
1. Coupez des anches de pain d'épices en cubes, faites-les griller 4 minutes sous le gril en
les retoumant & mi-cuisson. Laissez completement refioidi les cubes puis mixez-les finement
pour obienir une chapelure.
2. Rincex e1 sécher les endives, refire les feuilles ahimées. Couper-les en 2 dans le sens
de o longueur. Faites forsdre 30 g de beurre dans une sauteuse, avec un filet dhuile el lhites-y
dorer les endives.
3. Salez, poivre, wjoutez 10 ¢l dean et le miel, Laissez cuire 4 petil feu et A couvent pendini
une vinglaine de minutes jusqud ce que les endives soient tendres, Retoumez-les délicatenent
de temps en lemps en cours de cuisson. Relirez le couvercle. augmentez la flamme et faites-les
caramiéliser. Cowvrez et maintenez au chaud,
4. Rincez el épongez, spigneusement les coquilles Saint-lacques.
5. Fuites chaufter le reste de beurre dans une poéle, ajontez la chapelure de pain d'épices,
mélangez Saisissez les coguifles Saint-lacques dans ce mélange peadant 1 min 30 de chague
ciné. Salex a fa lleur de sel et poiviez.
6. Répartissez les endives puis les coquilles Saint-lacques dans 4 assietres, arosez-les de jus
de cuisson. Sepvez chauld,

NORMANDIES Tous droits réservés a l'éditeur

3742632400502/GBV/QTO/2
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 rebos 20 )
Cllssom 20 min:

Pehifa e

NORMANDIE8 ous droits réservés a I'éditeur
3742632400502/GBV/IOTO/2 Tous dro s atedies
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BULOTS T COQUILES
SANT-JACOUES DE NORMANDIE

Le bulot n'a pas l'aura d'une crevette ou
d'une huilre, mais ¢'est le roi des cétes fran-
¢aises, nolamment normandes. li se péche @
la drague (engins & arnotures métaliques qui
s'enfoncent profondérmeni dans les sols), maois
on peut aussi le paécher G pied, surtout durani
les marées, pendant la 2¢ quinzaine ds jan-
vier. Si vous achetez vos bulots vivanis, ossu-
rez-vous qu'ils bougent et ne senient pos
mauvais, Failes-les dégorger au moins 1 h
dans une bassine d'equ froide bien satée. En-
suite, rincez-les bien. Portez une grande cas-
serole d'eau salée & ébullition. Ajowrtez un
bouquet gami et des épices (curry. gingern-
bre, poivie, cumin...), puis les bulbts et laites
cuire 15 min. Laissez dans 'eau de cuisson
pendant 10 min, puis égouttez. La chair de
leur pied (loa portie comestible) est &astique.
el ils offrent un bon jus icdé. Si vous les server
chauds ou fiedes, lls seront plus faciles 6 at-
traper dans teur coquille et moins fermaes. Si
vous les setvez froids, accompagnez-les de
mayonnalse ou encore d’oignons et d'ceufs
durs. Auire idée, faites comme nos armis ito-
liens, deégustez-les avec des pates Ajoutez-y
une vinaigrette ou un beurre d'escargots mai-
son. et hop, au bulot!

La saintjacques est LA chouchoute de tous
les gourmands. De début octobre au 15 mai,
on la peche, clans le respect des conlraintas
trés stiictes (quoto, taille de la conuille, durée
de la péche..) fixdes par les comilés régio-
naux de pécheurs avec les Affaires raritimes.
Le comble, c'est que c'est seulement durant
les fétes que les Francais S'entichant cislle,
alors que seon prix est bien inférieur avont et
aprés décembre (auiour de 6 € le kilo sous sa
forrne enfiére). Atteniion, on importe en
masse des peciinés frois (coquilles Saint-
Jacques, mais aussi péfoncles, et aulres es-
peces) du Royaume-Uni, et congelés des
Erats-Unis, du Canada, du Japon ef du Pérow
Pas irds écologique toul ¢a) Pour une
consommation @ domicile, choisissez voire
Peciten maximus fraiche. vivonie cions so co-
quille. COIE receties, épargnez-vous les saini-
jacques grafinges au fow, ovec souce
béchamel! On les préfére crues, ou encore
snackées, en aller-retowr. Le secret . coramé.
liser les sucs pour fuire ressorhit i goot. et ne
pas faire subir aux sainl-jocaues ans surcuis-
son, qui rend la now filandreuse.

Page 8/12

fL:j " il it _ ‘ ) i .
Rémoulade de bulots
aux rattes et aux capre:

Pour 4 personnes
Préparalion 25 min (4 repos 2 h 30) - Cuisson 18 mir

Z douzaines cle bulols 40 g de capras ou sel

cle 1o baie ce Granville cuits 3 cuil. & café de persl finerment cisalé
350 g de petifes pommes de iere 4 cuit. &1 soupe de mayonnoise

{lype raite) sel poivie du moulin

1. Rincez les capres i Feaur e, Faites-tes dessaler dims un bol dieu pendant 2 heures
en chamgeant leau ienlierenment,

2. Eplucher el ncez les pommes de teme, lites-les cuire 3 Veau silée T ve queles
soiehl encore légérement fennes,

3. Faites-les retioidir dans Feau puis égoutiez-ies bien el detillez-les en petits des

4. Retires fopercule dis bulots puis decouuiliez-es. € eopez Tesagmite molle ntesting
Ristces et sechez T chair puis lachez ka svossierenen,

5. Lgouttes les capres et huchier-es,

6. Mekmger soigneusement tows los ingredients, poivies et nids ne siilez Uik sEgeessitine
ear Tes wiipres sont déj s sabées). Placez Yemmemble au liuis pendant 30 minutes.

7. resser T remoulads dans A assielies individuelles et sener fizis,

Tous droits réservés a I'éditeur
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Soupe froide d’avocat
aux crevettes et papaye
PoLir 8 personnes
Préparaiion < 20 roin - Sons cuisson
16 belles creveiies roses 2 cull. O soupe de jus
800 g de chair d'ovocals de citron vert
bien murs (4 avocols env ) 2-3 gouties de Tabasco
80 g de clés cle popoye (facultatify
séchée Z cuil. & soupe d'hulle d olive
90 ¢l de loit entier vierge exla
1 gousse d’ail sel

2 cébettes ou nignons blancs  poivie blanc moulu

1. Prélevez ki charir des avouats ef meltez-h dans un blender avee
fe lait e le jus de civon veit. Rapez [ail et ajoutez-le avee un pen
de Tabisvo, assaistiniez el mines e cou fusgua oblenir une
consistance hsgéne,

2. Déconiguer les crevettes el coupes-les en 2 dans le sens

de la longoenr. Pelez e1 émincer linement les cébettes.

3. Au moment de senviz, sépardissez [ soupe foide dans § lasses.
Advater fes creveltes, fes des de papave séchée et les cebeties.
Terminez aver un trait Shuile d'olive. Déguster hien Iiais.

Huitres gratinées au parmesan

Pour 4-6 personnes
Préparation < 20 min - Cuisson 5 it

1 clouzaine d'huitres 20 cl de creme licuide
2 oignons jounas enfiere

1 gousse ci il 20 ¢ de beurre sals
50 g de pannesan | pincée de cassonade
10 cl de vin blonc poivre blonc du moulin

1. Peles et emincer les vignons, Faiies les reveair 8 @ 10 min i lew
maven duns we simtense ave fe bewnv jusquti ce guils deviennent
iranslucides. Poivez ef ajouter la cassomle, poursuivez L cuisson
a2 min fuseq'ie ce guils carumelisent. Reésevez au chaud.

2. Ovrer les huiires e redirer-les de leur coguille, Conseiver

Feuw et filirez-le anani de e meitre duns une cosserole, Déposer
les huitres sur un finge paopre ponr les égoutler.

3. Peler et corases o) puis mper-le. Mettez-le dans L casserole
avee Peau des huiitres ef filtes réduie presque josquii sec. Deéglucer
ensuie iivec le vin blime, Faites réduire de moilie puis versez

ko crene, Poiviez générensement. Laissez-ln rédire de mimiere

i ve quielle se coneentre e1 epaississe un pen. Ripez e parmiesan
el ajoines-le, Melanges et retires o fen des quiit est fondu.

4, Prechauliez e wil Ju hur, Reparissez la compotee doignons
chanis 12 ramequins disposes sur une plague a four, Déposez une
hwitre par-dessis ef napper de sauce. Enlunez pour 3005 min
Jusgirs ce g les hitres soient bien chiudes ef giinegs,

5. Semver immedisteniens avee de pelites hurcheties.
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Velouté cocos el coco,
langoustines au paprika fumé

Pour & personnes - Préparation < 20 min - Culsson 50 min

30 ongoustines crues 1 cuil. & cofé de poprika

500 g de cocos de Poimpol fumé

{ou de haricots cocos) 50 ¢l de boulllon cie volaille

1 petite briqque de créme 2 cuil. & soupe d'hulle cl'clive
ds coce 3 clde cognac

1 echolote 25 g de beurre

1 gousse ' ail sel, poivre blanc ciu moulin

1. Pelez et ciselez 'échalote. pelex et écrasez Fuil. Dans un Hitout.
[aites revenir svec Fhuile diolive, Féchalote e Fail pendant [ min,
Ajoutez les haricots puis le bouillon. Portez, & ébullition, puis
baissez le few el Fiites cuive & conver! pendant 45 min.

2. Pendant c& temps, dlez les tétes et les pattes des langouslines.
Conservez-les pour un aule usage (sauce ameéricaine, bisque. . )
Résenver fes quenes imgoustines.

3. Mixez les haricols avec le bouillon et la créme de coco, rectifiez
lassaisonnement. Versez le tout dans une grande casserole.

4. Dans une grmle poéle, fiites fondre le beurre 3 feu vif'et fuites
colorer Jes queves de langotstines 2.3 3 min en les retoumant
regulierement. Assaisonnez-les el déglacez avec le cognac, Flumbez
el deminez b cuisson a feu doux pendant 1 min. Réservez au chaud
5, Réchauliez le velouté el servez-le dins des assieltes creuses.
siupoudsez de paprika famé el disposez 3 fangoustines par personne.

Salade de langouste i 'orange

Pour 6 personnes - Préparation < 20 min - Cuisson 15 min

3 queues de langouste 2 cuil. & soupe de graines
surgelées de sésame

60 g de pousses de biefierove 3 cuil & soupe d'huile

&0 ¢ de requette de pepins de raisin

t oronge non tioitée ! cull. @ soupe d'hulle

2 kires de court-boulllon de sésame

2 cull. @ soupe die sirop de i cull dsoupe de jus
gingerntre {rayon exoiinue dle citron vert

cu bouticue ontllioise) sel, pirment d'Espeletie

1 Laveille, Badtes decongeler les quenes de langouste au reliigérateur.
2. Le jour meme. kavez el essorez les pousses de belierive el

f toquetie. Metlex-les dons un saladier, Porez 2 éhulliion

le corn-bovillon. Plangez-y les quienes de Tangouste et Fites-les

cuire 1 15 minwes § fiémissements. Egmmez el lnisses refioidir.

3. Lavez Yornge. Prélever-en le zeste. pressez son jus. Mélager les
huiles. e jus dorange, de citron et le sirop de gingembse. Assaisonnes
4. Faites chaufler ime pogle i leu douy, Failesy dorer les griines

e sesimne sans cesser de remuer el retivez du leu. Décoriquer

les tueaies de kimgouste et coupez-les en medaillons fins

5. Yerser by vimuigselle 3 Lorange dans le suhaclier avee fes pousses

et mélangez Repurtissez clans des assieties creuses ou kuges buls,
Ajourez les medailtons de langowste. paseanez d'écorces d' ange

et de sésme. Sevez immiédiatement

8 Tous droits réservés a l'éditeur
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détender-le avec ¢
ou un peu de créme igqu

AR
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lartinade saumoinee

Pouw 8 parsonnes

Préparation < 20 min - Sans cuisson

120 g de chiffonnade 10 ¢l de créeme liquicle

de saurnon fumé entiére

100 g d’oeufs de saurnon 1 cvil. & café de raifort répé

1 botie de cibouletie
poivre blanc mouly

50 g d'ceufs de lompe
300 g de frormage frais

b, Ciselez les 2/3 de ka ciboulette, Détaille le saumon fiume

I PELits morceauy.

2. Ferasez le lromage fiais i la fourchelte avee le raifor el

du poivee, puis detendez-le avee la creme. Une fois le mélange
homogene, incomorez deélicatement les weuls de lompe e

la ciboulette ciselée & la spatule,

3. Dressez ku préparation en tourbillon et présentez ama niensement
le sittmon en corolle. au centre, Agrémentez Jdeeuls de saumen
el décorez iwee le reste de ciboulelte,

4. Entreposez au réliigératew jusquiau moment de servir.
Accompagiez de blinis tiédes ou de ranches de pain grille

et proposez de petits couteann @ beune, des petites cuilléres ou
de VR cotvetts pour se senr, afin que chacun puisse réaliser
Ses ropres doasts, selon sun goal.

Saumon mi-cuit, sauce whisky

Powi 6-6 perscrnes
Préparation 20 min - Cuisson 5 min

800 g de pavé de dos 1 boucust o' anath
tle scqumon sauvage 1 cuil. & soupe de vinaigre
4 cuil. & soupe d'épices cloux

mélange cu frappeur sel. poivre du moulin
1 mongue bien mire Pour la sauce au whisiy
2 cuil. & soupe d'huile d'olive 2 cull & soupe

Pour ia solade d’herbes cle moyonnaise
1/2 bouquet de persil piat 1 cuil. & cafg de whishy
1 boucuel de cihoulette 46-8 gouttes de Tabasca

1. Demimler i voire poissonnier de relirer les aréles el fa peau

A pave de saumon,

2. Eaaler fes épices en une conche untforme sur votre phanche
idecouper etroulez le pave de saumon de waniére i Fenrober
compléteinent,

3. Faites chauller une pacle avee Mhuile dolive et saisisser

le saumon i 2 min de chague coté, de manigre 7 fonmer

e crotite e toaster les épives, Le ceeur du saumon doit zester
completement ciu. Résevez-le sug une phinche,

A, Flleuillez le persil e et puis taillez f cibouletie en bitonnels
Mclngez-les ensemble duns un salaclier, assaistnmez et vinaigrez.
IDécoupez la mangue en fines manches. Fonctier wus [es ingrédients

e UI‘EW?’:

9 LE MELANGE DU TRAPPEUR

esf une spécialité québécoise qui
se cormpose de plusieurs épices :
principalemant all, olgnon, sel,

sucre dérable, poivie ef coriandre.

NORMANDIES T i s g
3742632400502/GBV/IOTOR ous droits réservés a ['éditeur

te Bt sitree ensenmible,

5. A Taide <Fun hon coulea, decoupez ke sinmon en ranches
epaisses. Repartissez-les en rosice dans les assienes, Aareénientes
de saliade d'herbes et de tranches de mangue. Nappez de sauce
Bl SENVEY O lemperatare ambiante.
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Granville. « La criée est bien placée »

Gilles Rostaing, directeur du port et Yann Gouhier, chef d'exploitation de la criée, défendent le
positionnement national de la criée au niveau prix. L'occasion d'un tour d'hoizon.

Comparer ce qui est comparable

« Il y a un amalgame qui est fait autour du prix moyen  la criée, annonce Yann Gouhier, chef d'exploitation. Sur 10 000 tonnes de produits, il ya 7
000 tonnes de coquillages dont 5 & 6 000 sont payées en dessous de 0,50 € le kilo. Les coquillages étant vendus beaucoup moins chers que
les poissons, le prix moyen de la criée n'est pas élevé. Par contre, sur I'ensemble des poissons, nous sommes plutét réputés pour étre une
criée chére. Il faut comparer ce qui est comparable, par espéces. »

Celte réaction fait suite au récent commentaire d'un pécheur sur les prix bas a la criée de Granville, paru dans nos colonnes fin septembre. « Les prix ce
jour-13, pour les encornets cités en exemple, étaient en réalité de 2,70 € a Granville contre 2,50 & Saint-Malo, 2,35 & Cherbourg ou 2,24 a Port-
en-Bessin. »

Maintient des prix

Gilles Rostaing, directeur du port de Granville, ajoute : « Dire que les prix sont plus bas & Granville est de I'intox. Au contraire, a Granville, nous
sommes plutét dans une phase de maintien des prix. Un méme produit peut étre vendu avec un rapport de 1 3 10. Cela dépend de la qualité,
de la taille, de la fraicheur et de la demande. Il faut aussi savoir que, pour un pécheur, sa péche est la plus belle et vaut cher. Ce n'est jamais
le point de vue de I'acheteur qui ne veut pas payer trop cher. Nous, nous sommes un peu entre le marteau et I'enclume. Nous essayons
d'évaluer objectivement le produit. »

Des coquilles différentes

Pour la coquille saint-jacques, le produit n'est pas le méme en baie de Granville, et donc pas comparable avec Port-en-Bessin, notamment, ol elle est
plus grande et plus coraillée. « Certains pécheurs choisissent de ne faire que [de] la coquille et vont alors a Port-en-Bessin, d'autres de faire la
coquille ici avec du poisson, des praires. C'est des choix de métiers liés a la zone de péche, et pas a la criée. Cette année, certains partis en
Manche-est, sont déja revenus, il n'y a pas abondance. »

La labellisation

Granville a pris I'option de travailler sur la qualité des produits et les démarches de labellisation. « Il faut arriver a se démarquer et a mettre en valeur
nos zones de péche. Nous avons la chance d'avoir une péche artisanale. Son avantage, c'est la fraicheur des produits. La labellisation ne
permet pas de vendre plus cher mais de mieux vendre, et donne une image positive des pécheurs. » Pour preuve, Granville est le premier port
frangais & détenir un label MSC (péche durable) pour le homard. « La ressource augmente depuis ces derniéres années. Les 45 tonnes de I'année
2013 sont déja atteintes. » Ce label est aussi en cours également pour le bulot, tout comme la demande d'lGP Baie de Granville, ainsi que la démarche
label rouge pour la noix blanche surgelée.



2014, une année compliquée

La température de I'eau n'a pas baissé entre novembre et mars dernier. Le cycle biclogique des especes a été bouleversé. « L'été chaud ne bénéficie
pas non plus a la péche au bulot. La seiche et I'olivette sont absentes. La coquille est petite, elle a environ 5 mois de retard. La praire, elle, se
porte bien. »

LIRE AUSSI :
+ A la criége de Lorient, l'ordinateur a remplacé la voix du crieur (hito/iwww enlreprises oues L-rance.friarticle/criee-lorient-lordinaleur-remplace-voix-crieur-10-08-2014-

155609

+ Les criées de Loire-Allantique péche et plaisance vont plutdt bien (hitp www.entreprises ouesl-rance fr/aricle/criees -loire-atlanliqu g-peche-plaisance-vont-plulol-bien-
09-06-2014-148739)

Péche et criée en quelques chiffres

38 criées en France.
6° place au niveau national en tonnage pour la criée de Granville, 13° en valeur.
1'€ pas-normande en tonnage, 2% en valeur.

18" port coquiliier de France.
58 bateaux et 220 pécheurs et autant d'emplois a la criée, environ 500 personnes vivent de la péche granvillaise, directement ou indirectement.

22 millions de chiffre d'affaire annuel dont 19 de la péche, 2 de la plaisance et 1 du commerce.

Jean-René RIVOAL.

Réagissez ou posez votre question

Nom Anonyme

Emall

*

Question

“
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Péche. Granville, premier port européen pour le bulot
Par - Fabien Jouate

A l'occasion de la féte Toute la mer sur un plateau ce week-end, entretien avec Loic Houssard,
président de la Chambre de commerce et d'industrie du centre et Sud Manche.

CCl.
Centre et Sud Manche J

France ?
Toujours ! C'est aussi le premier port bas-normand, la sixiéme criée sur les 37 qui existent en
France, avec 8 500 tonnes de coquillages et 2 500 tonnes de poissons. 54 navires ou travaillent
175 personnes. Sans oublier le reste de la filiére : les mareyeurs, le transport... Et le bassin
conchylicole qui regroupe 450 entreprises sur toute la cdte, avec 16 200 tonnes d'huitres et 12 000
tonnes de moules de bouchot.

ranville est-il toujours le premier port coquillier de

A propos de qualité, 4 quoi correspond la marque Baie de Granville ?

Mise en avant depuis 2009 avec le groupement Normandie fraicheur mer, cette marque
commerciale « Baie de Granville » concerne le bulot, le bar, la daurade grise, le lieu jaune, le
saint pierre, la sole et le turbot. Quand je fais mon marché, j'aime bien savoir d'ou vient le produit
qu'on me présente. Et sur les écriteaux, on lit souvent : « péché en Atlantique Nord », ¢'est un peu
vague. Cette marque a le mérite d'étre plus préceis et définit plusieurs critéres de qualité : lieu de
péche, fraicheur, marée courte et respect des tailles.

Vous souhaitez encore aller plus loin dans ce domaine ?

JEvaluation du site

Ce site émane du quotidien régional Quest-France. Il diffuse des articles concernant l'actualité des affaires en Bretagne,
Pays de Loire et Normandie.

Cible _ Dynamisme™ : 76

Grand Public * pages nouvelles en moyenne sur une semaing

NORMANDIES /225976097 ‘Tous droits réservés a l'éditeur
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Une démarche a été entreprise, concernant le bulot, pour avoir le label d'Indication géographique
protégée (IGP). Granville reste le premier producteur européen de bulot. Une reconnaissance au
niveau européen, spécifiante et de qualité, qui devrait étre délivrée en 2015. En 2011, nous avons
déja obtenu la labellisation Péche durable pour le homard. Une autre démarche de certification est
¢galement engagée au niveau de la saint-jacques surgelée blanche, avec une grande responsabilité
de nos pécheurs, qui gérent, chaque année depuis 2009, un ensemencement.

NORMANDIES 225976097 Tous droits réservés a 'éditeur
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Toute la mer sur un plateau :
les recettes du succes

Chaque année, le public répond toujours plus nombreux au festival des coquillages et crustacés. Granville,
le premier port coquillier de France, s'appréte a accueillir plus de 50 000 visiteurs pour la 12° édition.

|
7992541400506/XTO/MCF/2

Bulot
C'est le produit phare de la criée
granvillaise. Les coguillages repré-
sentent 79 % du tonnage annuel.
L'obtention du label européen IGP
(Identification géographique pro-
tégée) pourrait intervenir en 2015,
et renforcerait I'image de Granville
comme le 1°" producteur européen
de bulots.

Sa labellisation « péche durable »
est également en cours.

Coquille saint-jacques
Sa péche sera ouverte le 1% oc-
tobre, mais par dérogation spéciale
des Affaires maritimes, les pécheurs
pourront la pécher dés le vendredi
26 septembre. L'association du fes-
tival cotise aupres du comite régio-
nal des péches pour réensemen-
cer I'équivalent de la partie prélevée
avant la date officielle d'ouverture.
Cette année, le tonnage proposé

Tous droits réservés a l'éditeur

devrait atteindre les 7 tonnes contre
5 I'an passé, soit une augmentation
de 40 %.

Depuis 2009, le comité régional
des péches est dans une démarche
d’ensemencement de coquilles afin
de gérer la ressource. La aussi, une
démarche est en cours de certifica-
tion pour obtenir le Label rouge pour
la noix de saint-jacques blanche sur-
gelée.

Homards

400 kg ont été vendus la premiére
heure I'an dernier. Au total sur les
deux jours, trois tonnes ont été écou-
lées. En 2013, treize bateaux avaient
participé a l'approvisionnement du
festival en homard dont certains de
Barneville-Carteret, de Diélette et de
Jersey,

Fraicheur
Pour assurer un maximum de frai-

447e75aa51b04501125c45a41a0075¢520e672871a045a
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cheur aux produits de la mer propo-
sés, 90 % des bateaux de péches de
Granville participeront a approvision-
ner le festival. Pour les coquillards
et les bateaux qui péchent la praire,
normalement au repos le vendredi,
ce sera une sortie de péche en plus,
exceptionnellement.

Espaces thématiques

Plusieurs espaces vont permettre au
public de s'informer, de découvrir ou
de déguster.

Le village des coquillages et des
crustacés permettra de découvrir les
métiers et les produits de la péche et
de la conchyliculture.

L’allée gourmande marine rassem-
blera les entreprises de transforma-
tion des produits de la mer.

Cuisinez la mer accueillera 10 chefs

normands dont deux chefs étoilés,
qui se relaieront pour délivrer leurs
secrets de cuisine des coquillages,
crustacés et poissons.

Le bar de I'Ecaille, le lieu incontour-
nable du festival sous la halle a ma-
rée, pour déguster les produits de la
mer.

Démonstration d’apparaux, un pé-
cheur & la retraite présentera les mé-
thodes de péche pour les bulots et
crustacés, avec ces casiers et ces
chaluts, a I'extérieur du festival.

12

A

Le ciné marin offrira une projection
thématique, en continu, dédiée aux
métiers et produits de la mer.

Fabien JOUATEL
et Jean-René RIVOAL.

Samedi 27 et dimanche 28 sep-
tembre, de 10 h a 19 h, festival Toute
la mer sur un plateau, rue du Port,
place Guépratte et halle & marée. En-
trée gratuite.

C'est le prix de I'assiette granvillaise, vendue lors
du festival. Elle comprend un demi-homard bleu,

des bulots et des praires. Egalement en vente, |'as-
siette de bulots ou de praires & 5 €. Uannée derniére, 2 800 as-
siettes granvillaises ont éte vendues.

Tous droits réservés a I'éditeur
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Bénévoles : la convivialité avant tout

quatre bénévoles de longue date.

Ce qui caractérise la reussite d’'un
événement comme le festival des co-
quillages et crustacés réside notam-
ment dans son organisation. Qui dit
organisation, dit bénévoles.

Ils seront, cette année encore, prés
de 70 a s’activer durant deux jours.

« Un peu 'ambiance
de carnaval »

« |l y a beaucoup de travail, de 10
a 12 heures par jour, c'est intensif
de 10 h jusqu’a 17 h, souligne Guy
Montreuil, patron pécheur retrai-
té et président de I'Association du
festival des coquillages et crusta-
cés. Les bénévoles sont pécheurs,
femmes de pécheurs, ou pas for-
cément du milieu de la péche, sont
agés de 18 a 70 ans. Pas forcément
Granvillais non plus, il y a aura
méme un ou deux pécheurs de
Jersey. »

Tous droits réservés a l'éditeur

Guy Montreuil, Ghislaine Hervieux, Franck Yonnet et Guillaume Lenoir,

LR 2288

Guy Montreuil se félicite égale-
ment de I'esprit familial gqui régne
dans I'équipe de bénévoles. « Tout
le monde est a la méme en-
seigne. L’'ambiance coté bénévoles
ressemble un peu a celle du carna-
val. »

Leur travail ? Les tAches sont mul-
tiples. Le vendredi, a partir de 16 h,
sous la halle & marée, l'activité pro-
fessionnelle quotidienne laisse place
aux bénévoles pour les différentes
installations. La cuisson du homard
démarre le samedi et le dimanche,
vers 8 h 30, et se poursuit jusqu'a
14 h-15 h.

Des bénévoles sont a la vente des
preduits de la mer, d'autres des dif-
férentes assiettes. Certains ont en
charge I'ouverture des praires, d'au-
tres la préparation des assiettes ou
encore la logistique d'approvisionne-
ment.

Page 3/5
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La Citadelle : une recette spéciale festival

Cyrille Doraphé, 35 ans, patran
gu restaurant la Citadelle a Gran-
ville a concocté une recette spé-
ciale festival. Il sera I'un des 10 in-
tervenants de l'atelier Cuisinez
la mer.

Saint-Jacques roties et gratinées
au chorizo pour 4 personnes
Ingrédients. 16 noix de Saint-Jac-
ques, 16 fines tranches de chorizo
doux, 100 g de quinoa rouge, 100 g
de quinoa tlane, 1 carofte jaune, 1
courgette, 1 carotte crange, huile
d'olive, sauce soja, jus de citron, sel,
poivre, 260 g d'emmental, 100 g de
beurre, 175 g de chapslure, 100 g de
chorizo en dés.

Préparation des saint-jacques. Les
nettoyer, inciser les noix par la moitié
et mettre une fine tranche de chari-
70 ; les dorer sur une seule face ; les
disposer sur une plague avec pa-
pler cuisson ; déposer le médaillon
de crolte de chorizo sur la saint-jac-
ques ; gratiner au four pendant 1 mi-
nute.

Préparation de la croite de cho-
rizo. Mixer le fromage au robot
coupe ; ajouter la chapelure | ajou-
ter le beurre & température et les dés
de chorizo ; mélanger le tout au bat-
teur afin d'obtenir une texture homo

NORMANDIES
7992541400506/ XTO/MCF/2

Cyrille Doraphé.

géne ; déposer sur un gapier cuisson
et former une ballottine ; mettre trois
neures au frais.

Préparation du quinoa. Cuire les
deux quinoas 14 minutes ; oien
égoutter avec une passoire fine ;
cuire les légumes a l'anglaise ; mixer
les légumes au robot ; les incorpo-
rer au quinoa avec des dés de cho-
rizo ; assalsonner de sel, polvre,
jus de citron, hulle d'olive et sauce
soja.

Tous droits réservés a l'editeur

Les P'tits chefs sont attendus en cuisine

Durant les deux joumées du festival,
18 ateliers P'tits chefs sont mis en
place et accueillent les enfants par
groupe de guatre (de 4 a 12 ans).
Les p'tits chefs apprennent comment
travailler bulot, praire, cequile Saint-
Jacgues, olivelte, moule, homard,
tourteau, seiche et dorade ainsi que
les gestes simples comme l'éplu-
chage, le décorticage et le montage
d'un plat. Place ensuite a la dégus-
tation avec les parents, momeant de
partage et de fierté. Les inscriptions
se font sur place.

Programme des ateliers. 10 h 30 :
étagée de tourteau au guacamole ;
11 h 15 : minis rouleaux cde prin-
temps aux praires ; 12 h : feuille-
tage gaufré de homard ; 14 h : tour-
nedos de saint-jacques au chorizo,
fondue de poivrons ; 14 h 45 : bou-
chée croustillante de dorade a l'ana-
nas ; 15 h 30 : verrines de moules
au curry ; 16 h 30 : conchiglionis
d'olivette & la moutarde ; 17 h 15 .
crumble ce bulots aux épices ca-
jun ; 18 h ; samoussas de seiche au
chorizo.

VENNES

447e75a2a51b04501125¢c45a41a0075c520e6728711a045a
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Granville, premier port européen pour le bulot

Trois questions a...

i Loic Houssard,
président

de la Chambre
de commerce
et d'industrie
du Centre et
Sud Manche,

Granville est-il toujours

le premier port coquillier

de France ?
Toujours | C'est aussi le premier
port bas-normand, la sixiéme criée
sur les 37 qui existent en France,
avec 8 500 tonnes de coquillages
et 2 500 tonnes de poissons. 54 na-
vires ou travaillent 175 personnes.
Sans oublier e reste de la filiére : les
mareyeurs, le transport... Et le bassin
conchylicole qui regroupe 450 entre-
prises sur toute la cote, avec 16 200
tonnes d'huitres et 12 000 tonnes de
moules de bouchaot.

A propos de qualité, & quoi
correspond la marque
Baie de Granville ?

Mise en avant depuis 2009 avec le

groupement fraicheur

mer, cette marque commerciale

Tous droits réservés a l'éditeur

« Baie de Granville » concerne le bu-
lot, le bar, la daurade grise, le lieu
jaune, le saint pierre, la sole et le
turbot. Quand je fais mon marche,
j'aime bien savoir d'ou vient le pro-
duit gu'on me présente. Et sur les
écriteaux, on lit souvent : « péché en
Atlantique Nord », c’est un peu vague.
Cette margue a le mérite d'étre plus
précis et définit plusieurs critéres de
qualité : lieu de péche, fraicheur, ma-
rée courte et respect des tailles.

Vous souhaitez encore aller

plus loin dans ce domaine ?
Une démarche a été entreprise,
concernant le bulot, pour avoir le la-
bel d'Indication géographique pro-
tégée (IGP). Granville reste le pre-
mier producteur européen de bu-
lot. Une reconnaissance au niveau
européen, spécifiante et de qualité,
qui devrait étre délivrée en 2015, En
2011, nous avons déja obtenu la la-
bellisation Péche durable pour le ho-
mard. Une autre démarche de certi-
fication est également engagée au
niveau de la saint-jacques surgelée
blanche, avec une grande respon-
sabilité de nos pécheurs, qui ge-
rent, chague année depuis 2009, un
ensemencement.

Propos recueillis
par F.J.

Page 5/5
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C'est beau
N BULOT 1a nuit

dans la baie de Granduille

a ne vous parle pas le bulot
mais c'est un animal vachement
sympa, et normand avec ga, ce
qui, vous en conviendrez, ne
gache rien. Effectivement, plus de
75 % de la production nationale {6 000
tonnes par anl de Buccinum undatum est originaire de
la baie de Granville, dans une zone qui va du port de
Granville a la pointe du Cotentin, et s'étend vers l'ile
anglo-normande de Jersey. Cette écrasante domination
met du baume au cceur de nos pécheurs normands qui
ne manquent pas de mettre en avant "son haut niveau
de qualité, résultat d'un savoir-faire reconnu’. Cela
n‘a I'air de rien comme ¢a, la péche au bulot, mais ¢a
impligue une zone de péche spécifique et le respect du
produit et des marées courtes. Si bien qu'aujourd'hui, le
bulot de Granville postule a la certification de “péche
durable”, décernée par le standard international du
Marine Stewardship Council IMSC). Ce lieu pourrait
ainsi devenir la premiére pécherie de bulots certifiée
MSC au monde ! Et figurerait aussi comme la seconde
pécherie normande certifiée, aprés celle du ‘homard|du
Cotentin” en 2011, Je vous raconte pas la bringue que
les Normands feraient. Mieux que la Coupe du monde
|d'ailleurs ils s'en foutent un peu du mundial, y'a pas de
Normands dans la sélection tricolore).

NORMANDIES

Tous draits réservés a lédit
8178801400502/GAB/OTO/2 ug dritamERniae feditun

Bref, revenons & nos bulots.. Dans les années 1970-1980,
le stock naturel de bulots granvillais était menacé, en
raison d'une consommation en forte croissance. Dés
1985, les pécheurs traditionnels "au casier” réagissent
et s'engagent “dans une politique treés volontariste de
restauration de la ressource, en s'appuyant sur des
données scientifigues fournies notamment par ['lfremer”.
Ces effarts ont payé : mieux connue, la ressource est
aujourd’hui mieux protégée.

Pour aller encore plus loin, nos 72 “bulotiers” ont donc
décidé d'aller vers la labellisation “péche durable”.
Concrétement, cela implique de moins bosser : plus de
péche |le samedi et les jours feriés, fermeture radicale
en janvier - période importante dans la reproduction
du bulot -, limitation du nombre de licences de péche,
instauration de quotas, limitation de |a taille des bateaux
(12 métres maxil.. Parallélement & cette démarche,
une demande est en cours pour une reconnaissance
européenne du bulot de la baie de Grarwille comme
Indication géographique protégée {IGP]. Si on osait, on
diralt "bon bulot les gars 1", mais franchement, c'est tout
pourri, alors on se retient..

Tout, tout, tout, vous saurez tout..
SUR [E bUIOT
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Appelé aussi “"ran”, "buccin”, ou méme “calicoco”, le bulot adore butiner dans les eaux
fraiches de 1'Atlantique Nord. Il a donc élu domicile dans les zones cftiéres peu profondes
de la baie de Granville. Pour les amateurs de documentaires animaliers, nous pouvons ajouter
que ce mollusque cacnivore, de la classe des gastéropodes, peut atteindre plus de 10 cm. Sa
coquille, du blanc crayeux au brun verddtre, est spiralée et formée de six & huit tours. La
pactie comestible est le muscle, c'est-a-dire le pied dont il se sert pour ses quelques dé-
placements. Appactenant & la famille des buccinidés, le bulot reste en effet le plus souvent
immobile et enfoui. Ce fainéant n'est ni herbivore - il se nouccit de poissons, de coquil-
lages et de crustacés morts - ni hermaphrodite (il existe donc des bulots méles et des bu-
lots femelles). Sympa comme info, non ?

+ sur www.nocmandiefraicheucmer. fr

Le geste technique Le point de vue nutritif

Le bulot doit étre cuit dans les Peu calorigue, le bulot contient
24 heures [(cru, c'est vraiment d'excellentes protéines, trés peu
dégueu], dans un bouillon de lipides et de glucides. Il
aromatisé. Pour qu'il soit est source de nombreux nutriments

bien tendre, les spécialistes nécessaires a une bonne santé :
conseillent de les faire démarcer dedans, il y a de la vitamine
3 1l'eau froide, de porter & Bl12, de l'acide gras Oméga 3, de
¢bullition 10 a 20 minutes 1'iode évidemment, du magnésium

et de les y laisser jusqu'a aussi et du sélénium, un
refroidissement de 1'eau. antioxydant.

NORMANDIES : PR
8178801400502/GAB/OTO/2 Tous droits réservés a I'éditeur
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Bulot de la baie de Granville :
vers un label “péche durable”

Début juin, la pécherie de bulots de la baie de Granville est entrée
officiellement dans la démarche “péche durable”, conforme a la
norme internationale définie par I'organisation “Marine Stewardship
Councif” (MSC). En fonction des critéres de MSC, une évaluation va
ére menée dans les prochains mois par un organisme indépendant.
En cas de succés, cette pécherie serait la deuxieme en Normandie

certifiée “MSC", aprés celle du “homard du[Cotentin]’ en 2011, et la
septiéme a I'échelon national.

6d74d53b5b905801e28e4f04eb0215f8 1ee7e089f1a84al
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Bulot : la pécherie demande aussi I'Indication protégée

En marge de sa demande de label
« péche durable » (lire Ouest-France
du mercredi 4 juin), la filiére bulot
s'est organisée dans le but de forma-
liser sa demande de label qualité « la-
bel bulot de la baie de Granville ».
Cette autre demande a été portée
par [Normandie] fraicheur mer, en as-
sociation avec la pécherie. « L'ob-
jectif était de définir un cahier des
charges sur le bulot de la baie de
Granville, a la fois sur la méthode
de péche, la quantité de péche, la
maitrise de la ressource, l'identifi-
cation des zones de captures (hau-
teurs et natures des fonds), le type
d’appét mis dans le casier... » pré-
cise Gilles Rostaing, directeur des

ports.

Une commission d'experts, déjadé-
tenteurs de I'lGP, est d'ailleurs venue,
courant 2013, mener un audit sur
toute la filiere bulot. « La demande
d’indication géographique proté-
gée (IGP) est déposée depuis plus
d’'un an et demi auprés de I'INAO,
I'institut national de I'origine et de la
qualité. Une commission d’enquéte
de I'lnao (Institut national de I'origine
et de la qualité, NDLR) doit évaluer
cette demande. Cette démarche,
assez lourde, prendra nécessaire-
ment plusieurs années », précise Ar-
naud Manner, directeur de Norman-
die Fraicheur Mer.

Page 1/1
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La Manche en bref

Bulot : vers une « péche durable »

Les bulotiers, regroupés au sein du
Comité régional des péches ma-
rtimes et des élevages marins de
Basse-Normandie (CRPM-BN), vien-
nent d'entreprendre une demarche
de labellisation « Péche durable »,
auprés de l'organisme international
Indépendant Marine stewardship
council (MSC).

Une evaluation va étre menée dans
les prochains mols par un organisme
indépendant sur la base du référen-

tiel MSC. La pécherie de bulot de la
bale de Granville pourrait, si cette de-
marche aboutit, devenir la 2° péche-
re normande certifiée, apres celle du
Homard| du Coetentin, en 2011,

De quol récompenser la prise de
consclence des pécheurs, depuls
1985, alors que dans les années
1970-1980, la hausse de consomma-
tion avait menace le stock naturel de
bulots granvillas.

Page 1/1
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Bulot : vers une certification « péche durable » ?

Les bulotiers du Comité régional des péches viennent d’entreprendre une démarche de labellisation
« Péche durable », aupres d'un organisme international indépendant.

« La pécherie du bulot de la baie
de Granville est entrée officielle-
ment dans la démarche Péche du-
rable », a annoncé, lundi, le comité
régional de péche maritime et ma-
rin pécheurs de Basse Normandie
(CRPM-BNj).

Une évaluation va étre menée dans
les prochains mois par un organisme
indépendant sur la base du référen-
tiel de l'organisme international indé-
pendant Marine stewardship council
(MSC). La pécherie de bulot de la
baie de Granville pourrait, si cette dé-
marche aboutit, devenir la 2¢ péche-
rie normande certifiée, aprés celle du
homard du Cotentin, en 2011.

En 2013, les 72 bateaux titulaires
d’'une licence sur I'Ouest Cotentin,
de Granville a Carteret, ont débar-
qué 6000 tonnes dont la moitié & la
criée de Granville, Depuis plusieurs
anneées, la profession s'est organisée
pour préserver la ressource.

Réunion a Granville,
les 8 et 9 juillet

En janvier, pour la 7° année, les bu-
lotiers de I'Quest Cotentin ont déci-
dé de fermer la péche en période
de ponte. « Qui mieux qu’un pé-
cheur sait que la surpéche met en
danger la ressource biologique et
donc, a terme, I'activité méme de
la péche », confie Didier Leguelinel,
patron du Thétys, par ailleurs respon-
sable de la commission bulot au co-
mité régional des péches. Il souligne
gue « ces demiéres années, les pra-
tiques avaient évolug, lentement au
début ».

Normandie [fraicheur] mer (NFM) a

NORMANDIE8
8088830400506/XTT/OTO/2

Le bulot est le premier coquillage

piloté en 2008 une préévaluation de
la péche du bulot de la baie de Gran-
ville auprés de l'organisme internatio-
nal MSC. Et cela pour le compte du
comité régional des péches,

« Cette étape a permis de faire
un état de 'accessibilité a I'entrée
en certificat MSC et de mettre en
place des mesures complémen-
taires », indique Arnaud Manner, di-
recteur de Normandie fraicheur mer.

Pour préserver la ressource, les
professionnels ont ainsi pris des me-
sures comme |'élargissement des
barrettes d'écartement pour le tri

citations

en tonnage sous la criée granviliaise.

Iy

a bord des bateaux. Cela a permis
d'augmenter la taille minimale des
bulots péchés.

Dans sa démarche d'obtention de
certification « péche durable » Nor-
mandie fraicheur mer a mis en re-
lation les parties prenantes : pro-
fessionnels, mareyeurs, transforma-
teurs, etc.

« Dans |le cadre du lancement offi-
ciel de la démarche, une période de
concertation va suivre pour toutes
les personnes impactées par la pé-
cherie : elles participeront au pro-
cessus d’évaluation. »

Les 8 et 9 juillet, les professionnels,
I'association de pécheurs plaisan-
ciers, les OGN, les scientifiques, etc.
seront réunis a Granville pour re-
cuelllir toutes leurs observations.

« Tous ces travaux seront ensuite
évalués avec les données scien-
tifiques transmises par le Smel,
Ifremer et le comité régional des
péches. L'évaluation de la péche-
rie s'appuiera sur le référent MSC,
c'est-a-dire sur une liste de critéres
qui seront notés en fonction des
performances constatées. »

ad71151d52d0e00a42514634¢cc0cc58218f55d5¢7 1cb49a
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Bulot de la baie de Granville. Vers une péche labellisée "durable"
Par . -

Granville

La pécherie de bulot de la baie de Granville vient d'entrer officiellement dans la démarche « péche
durable ». | Ouest-France

La pécherie de bulot de la baie de Granville vient d'entrer officiellement dans la démarche « péche
durable », afin de préserver la ressource.

Les bulotiers, regroupés au sein du Comité régional des péches maritimes et des élevages marins
de Basse-Normandie (CRPM-BN), viennent d'entreprendre une démarche de labellisation "Péche
durable”, auprés de I'organisme international indépendant Marine stewardship council (MSC).

Une évaluation va étre menée dans les prochains mois par un organisme indépendant sur la base
du reférentiel MSC. La pécherie de bulot de la baie de Granville pourrait, si cette démarche aboutit,
devenir la 2e pécherie normande certifiée, aprés celle du Homard du Cotentin, en 2011.

Les reactions sont a lire ce mercredi 4 juin dans I'édition granvillaise.

EJEvaluation 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.

Grand Public

NORMANDIES8 / 217825733 Tous droits réservés a I'éditeur
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Bulot : Granville défend sa marque

La péche du bulot au casier remonte a la fin du XIX® siécle

La baie de Granville a beau étre la
premiére région européenne de
production de bulots, et Granville
étre logiquement le premier port
bulotier de France, cette péche
ne doit pas compter sur sa seule
notoriété pour défendre ses atouts
commercialement. Méme si le
bulot est la deuxiéme espéce en
valeur en Basse-Normandie, il n'en
subit pas moins la concurrence
des bulots britanniques vendus,
explique le groupement qualité
Normandie fraicheur mer, sous
I'appellation ANE (Atlantique Nord
Est).

Une garantie
d’origine

C'est pourquoi, dans un premier
temps, il lui a été attribué un pin’s
“Baie de Granville”.

Beaucoup plus ambitieux, il ya
presque trois ans, a été déposée
une demande d'Indication géogra-
phigue protégée (IGP). L'intérét de
briguer ce label officiel de I'Union

européenne ? C'est une garantie
non seulement d’origine mais
aussi de qualité. Ce qui permet
aux consommateurs, grace au logo
qui le signale, de le différencier
de ses concurrents britanniques.
Toujours en cours d'instruction, la
demande d'IGP est soutenue par
[Normandie]fraicheur mer.

Au passage, celui-ci a retrouvé
la trace historique du bulot gran-
villais. A l'origine, la péche a pied
du bulot se pratiquait sur toutes les
cotes de la Manche. Mais il faut at-
tendre la fin du XIXe siécle pour que
la péche du bulot au casier com-
mence a apparaitre dans la baiede
Granville. Dans cette zone, cette
péche ne prend un tour profession-
nel que dans la seconde moitié du
XXe siécle, grace a des techniques
qui permettent des captures en
grande quantité, donc rentables.
Cette péche se développe alors,
avec la création d'un groupement
de producteurs en 1980, puis la
création d'une licence “bulot” en
1985, destinée a protéger la res-
source.

d97d05b15ff05a08b20342¢43600f568 13e2de9eb14c4d0
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Granville Le bulot vise le label MSC

Un nouveau programme
de labelisaton de péche du-
rable MSC debute pour le bulot
de la baie de Granville Le dos-
sier est porte par le comite re-
gional des péches de Basse-
Normandie, frai-
cheur mer (NFM) et le Marine
Stewardship Council (MSC)
L'evaluation se deroulera pen-
dant environ deux ans |l s'agira
de la premiere pécherie de bulot
aumonde a étre labellisee MSC

Al'instar de ce qui s'est passe
pour le homard normano jer
siais, labellise MSC en 2011, de
nombreuses etudes vont étre
menees autour de l'activite
nombre de licences, pratiques
de péche et mesures de ges

tion pour sauvegarder la res-
source

Le but est de valonser le bulot
granvillais par rapport au bulot
anglais et mrandais « Il faudra
prouver que le stock est en
bonne santé et que I'mpact de
cette péche sur I'écosystéme est
rédurt, avec un systéme de ges-
tion efficace, explique le comite
regional C’est une suite logique,
aprés I'obtention du label pour la
péchene du homard. Le CRPM
s'est fixé pour objectif de certi-
fier les principales pécheries ré-
gionales, afin de démontrer I'en-
gagement de notre profession
pour le respect de la ressource. »

Ingrnid GODARD

par cette certification.
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MSC

Faites un don maintenant

La pécherie de bulot de la baie de Granville
entre dans le programme MSC

29/04/2014

Le Comité Régional des Péches Maritimes de Basse Normandie (CRPM BN) [1], l'association
Normandie Fraicheur Mer (NFM) [2] et le Marine Stewardship Council (MSC) annoncent
I'entrée en évaluation MSC de la pécherie de bulot de la Baie de Granville. Il s'agit de la premiére
pécherie de bulot au monde & entrer dans le programme MSC.

Le bulot, le plus normand des coquillages francais

Trés sollicité par les amateurs de fruits-de-mer, le bulot (Buccinum undatum) est un gastéropode
carnivore que I'on trouve dans les zones cotiéres peu profondes (<3om). Il reste le plus souvent
immobile et enfouli, et se sert de son pied, la partie comestible, lorsqu’il se déplace pour se nourrir.

Des cotes canadiennes aux mers sibériennes, la répartition géographique du bulot est
extrémement large. En France, plus de 75 % de la production francaise de bulot est originaire de la
Baie de Granville. Cette pécherie est localisée en Normandie, plus précisément sur la cote ouest du
département de la Manche, entre Granville et le Cap de la Hague, et s’étend dans la Baie de
Granville, autour de Jersey.

La pécherie de bulot de la Baie de Granville, gérée par le CRPM BN, regroupe 72 bulotiers qui
pratiquent une péche traditionnelle au casier et débarquent entre 6000 et 9000 tonnes de bulots
par an, vendus en criée a des poissonniers, mareyeurs et transformateurs.

Un engagement de longue date pour la durabilité

Dans les années 1970-1980, la consommation et la production du bulot ont connu une forte
croissance, mettant en danger la ressource. Dés 1985, la profession s’est engagée dans une
politique trés volontariste de restauration du stock de bulot.

Daniel Lefévre, Président du CRPM BN témoigne: « Grice a une forte coopération entre le Comité
Régional des Péches, le Centre Expérimental Synergie Mer et Littoral (SMEL), 'ITFREMER,
I'Université de Caen et Normandie Fraicheur Mer (NFM), nous avons pu améliorer 'acquisition
des données biologiques et définir les mesures techniques susceptibles de participer a la
restauration de la pécherie. »

Arnaud Manner, Directeur de NFM, le groupement des professionnels de la péche bas-normande,



a piloté en 2008 une pré-évaluation MSC de la pécherie de bulots de la baie de Granville : « Cette

étape a permis de mieux préparer le dossier et d’avoir un premier apercu de 'impact des nouvelles
mesures, comme la longueur maximum de 12 métres des bateaux, un maximum autorisé de 720
casiers par bateau, des dispositifs de gestion de la taille de capture des bulots, une période de péche
limitée ou encore une diminution du nombre de licences attribuées. »

Laurence Mace du SMEL, chargée du suivi scientifique de la pécherie de Bulot, aux c6tés du
CRPM BN, confirme que les mesures prises montrent des évolutions positives : « Le nombre de
kilogramme de bulots débarqués par casier est passé en moyenne d’'un peu moins de 1kg en 2009,
a prés de 1,5kg en 2013 ; alors que, dans le méme temps, la taille marchande des bulots
commercialisés augmentait ! »

Le label MSC pour valoriser des pratiques de péche durable

Dans la logique de promouvoir et de garantir le respect de 'environnement et des ressources
halieutiques, les pécheurs normands se sont logiquement tournés vers le MSC. Edouard Le Bart,
Responsable du MSC France, témoigne : « Nous espérons que les mesures prises permettront a la
pécherie de bulot de la baie de Granville de suivre I'exemple de la pécherie de homard du Cotentin
et de Jersey, certifiée en juin 2011. Il faudra pour cela prouver que le stock de bulots est en bonne
santé, que 'impact de cette pécherie sur 'écosystéme est réduit et que le systéme de gestion est
efficace. »

Daniel Lefevre, en charge de la gestion des ressources régionales, se satisfait de 'engagement de la
pécherie de Bulot de la Baie de Granville dans le processus de certification MSC : « C’est une suite
logique, apres 'obtention du certificat pour la pécherie du Homard du Cotentin et de Jersey. Le
CRPM s’est fixé pour objectif de certifier les principales pécheries régionales, afin de démontrer
l'engagement de notre profession sur ce sujet devenu trés médiatique et souvent polémique. »

Au sujet de 'organisme de certification

L'organisme de certification indépendant MacAlister Elliott and Partners Ltd va conduire une
évaluation indépendante et tierce-partie selon le référentiel MSC. Quiconque souhaite apporter
une information sur cette pécherie a I'organisme de certification peut participer au processus
d’évaluation en contactant Jo Gascoigne (j.gascoigne@orange.fr).

Pour plus d'informations

= Pour plus d'informations sur les pécheries francaises engagées dans le programme MSC,
veuillez consulter notre site internet.
= Consultez la liste des produits labellisés MSC en vente en France.

[1] Comité Régional des Péches Maritimes de Basse Normandie (CRPM BN) est une organisation
professionnelle des péches maritimes a laquelle adhére I'ensemble des pécheurs professionnels de
la région Basse Normandie. Sur cette région maritime de 450 km de cotes, le CRPM compte
environ 580 navires, 2 200 marins et 400 pécheurs a pied. Son role principal est d'organiser la
péche dans les 12 milles marins et de représenter les intéréts des pécheurs. Sur les 60 000 tonnes
péchées en Basse-Normandie, 85 % des espéces sont inféodées & la bande cdtiére et gérées par le
CRPM, principalement par la délivrance de licences de péche et par la mise en place de réglements
qui fixent les conditions d’exploitation (taille des navires, caractéristiques des engins de péche,
périodes et horaires de péche, quotas, tailles minimales de captures...) des différentes pécheries
régionales. Le CRPM BN s’est engagé en 2007 dans une démarche de certification Péche Durable
des principales pécheries dont il a la charge. Une premiére pécherie a été certifiée « Péche Durable
MSC » en 2011, celle du Homard du Cotentin et de Jersey.



[2] Normandie Fraicheur Mer « des professionnels qui s'engagent pour préserver les richesses de
la mer et les faire découvrir ! » est un groupement de marins-pécheurs, criées et mareyeurs de
Basse-Normandie qui a pour objectif de valoriser la des produits de la péche de Normandie. Avec
plus de 300 adhérents volontaires, NFM agit pour améliorer la qualité et la tragabilité des produits
de la péche, au travers d’actions de conseil, d’assistance et de formation des professionnels, la mise
en place et le controle de chartes qualité et I'obtention de signe officiels de qualité et d’origine
(Label Rouge et Indication Géographique Protégée). NFM est a l'origine des élastiques « MSC —
Cotentin Jersey » qui permettent depuis 2013 d’identifier les homards de la pécherie anglo-
normande certifiée Péche Durable MSC. Par ailleurs, NFM apporte une assistance technique au
CRPM de Basse-Normandie, pour son programme de labellisation MSC des principales pécheries
régionales, convaincu que qualité et durabilité sont indissociables d'une bonne préservation des
ressources naturelles marines.
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Les cours de cuisine

Dix rendez-vous sont prévus pour
les adultes pendant le week-end.
Les cours sont donnés par des
chefs cuisiniers & une cinquantaine
de personnes a chaque séance.
Les enfants ne sont pas oubligs,
Eux aussi peuvent cuisiner avec un
chef. Sept ateliers de six places sont
prévus samedi et autant dimanche.

Parking

L'entrée de la foire est gratuite. Seuls
les parkings sont payants. 2 € par vé-
hicule.

Le film sur la péche aux bufot a
par Francgois Delauney.

Le programme des deux jours de la foire

Pendant tout le week-end, sous le
chapiteau chauffé, une trentaine
d’'exposants proposent leurs pro-
duits de la mer ou du terroir. Bu-
lots, araignées, homards, soupe de

poisson, plats cuisinés de la mer.

Mais aussi, jambon fumé, andouille
de Vire, vins des terroirs francais...

Devant le succés des ateliers gra-
tuits de cuisine, cing séances sont
proposées par jour pour les adultes
et sept pour les enfants. La Socié-
té nationale de sauvetage en mer
(SNSSM) va procéder a des démons-

trations de secourisme et de sauve-

tage, samedi et dimanche, a 14 h 30.

Samedi, a 17 h, apéro bulot avec le
groupe de jazz Sous la criée. Diner

dans le chapiteau chauffé, a 20 h, |

animé par le groupe de chants ma-
rins, Strand Hugg. Dimanche ma-
tin, vide-greniers dans les rues Hu-
guet-de-Semonville et des Bergeron-
nettes.

- plus de 100 exposants,
10 demonstralions de cuisine,

8ur la peche aux bulols,
te foraine, e vide grenien
. eldes bulots, .,

entree graltuite
parking voliture 2 €
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Les coquillages normands

vril 2014 Située surla cote ouest du Cotentin, entre le mont St Michel et
Cherbourg, Granville est connue pour sa grande diversité marine. Ici,
poissons et crustacés ne manquent pas.

Découvrez

DINCA

Retour vers la page d'accueil

Archives

74 personnes le recommandent. Inscriplion pour voir ce que vos
amis recommandent

Située sur la cote ouest du Cotentin, entre le mont St Michel et Cherbourg, Granville est connue pour sa grande
diversité marine. Ici, poissons et crustacés ne manquent pas.

Sur la cote normande, Granville est aujourd’hui connu pour éire le premier port coquiller de France. Mais avant
de faire dans la coquille, cette cité avait déja une grande histoire avec la mer. Pendant 400 ans, son destin est
inimementlié a la péche a la Morue. Dés le 16éme siécle, la cité envoie ses marins etbateauxaux antipodes,
a Terre-Neuve, I'épicentre des bancs de morue dans I'Allantique.

La morue reste I'activité essentielle du port, jusque dans les années 1930. Horaires de diffusion
Aujourd'hui, une soixantaine de bateaux polyvalents pratique la péche aux coquillages. Les fonds sableuxsont
généreux en praires et en bulots .. ils fontméme la renommée de Granville. TV5MONDE FRANCE-BEL GIQUE-SUISSE =

A 26 ans, Baptiste Guenon estle plus jeune patron-pécheur du port. Enfant. il accompagnaitson pére 4 la
péche aux bulots, mais lui se passionne pour un coquillage plus fin, |a praire.
Le bulot, c'est Didier Leguelinel qui le péche. a bord de son catamaran, le Téthys. TVSMONDE AFRIGUE

TV5MONDE EUROPE

Contacts

- Nermandie Fraicheur Mer

10 Avenue du Général de Gaulle
14520 Port-en-Bessin-Huppain TV5MONDE ETATS-UNIS
0231512153

TV5MONDE MAGHREB-ORIENT

TVSMONDE AMERIQUE LATINE



La recette du jour

Praires, bulots, amandes au jus de chataigne

Pour 4 personnes

12 praires

12 bulots

12 amandes

1 échalote

500 g de marrons cuits sous vide de préférence
% 1 de bouillon de blanc de volaille

4 gousses dail

1 ¢. a soupe dhuile dolive

sel et poivre du moulin
Eplucher I'échalote etl'émincer.

Dans une casserole, chauffer I'huile d'olive, faire suer I'échalote sans coloration, ajouter les marrons.
Donner une légére coloration

Mouiller avec le bouillon et cuire & feu doux 20 minutes.

Eplucher I'ail, le couper en quatre et dler le germe si nécessaire.
Blanchir 7 fois dans 7 eauxdifférentes.

Mixer les marrons avec leur cuisson, passer au chinois fin
Reclifier I'assaisonnement, réserver au chaud.

Ouwrir les praires, les éponger sur du papier absorbant.
Placer les praires ainsi que l'ail dans le fond d'assielies creuses trés chaudes

Verser dessus le jus de chétaigne bouillant.

Quelques photos du tournage

!
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Enseignez le frangais avec Epicerie
fine !

ENSEIGNER

LE FRANCAIS

Les exercices d'Apprendre.tv

Accompagnez le chef Guy Martin a la découverte du
meilleur de la gastronomie frangaise.

Exercices niveau A2
Exercices niveau B1

Epicuriens.be

Au minimum 1 recette par jour pour
toutles gourmands, gourmets et

gastronomes. Des recelles made. .

<4 PR
Atable ! Les légumes

F*IV Lequel de ces légumes est
i réputé délicat A marier & un vin?

DOCUIMERNT AIDE

Avec

mMIiSsS
Jluna
frims

Injam

Voir la page FB
Voir la page youtube

Partenaire

VO)AGe

Vous partez quand 7

Une &mission en partenariat avec 1a chaine

Voyage

Partager
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Bimestriel

Surface approx. (cm?) : 4170

PRODUI

13 RUE DU BREIL CS 46305
35063 RENNES CEDEX - 02 99 32 58 80

S DE LA MER

ROYAUME DU COQUILLAGE

La baie de Granville

et l'ouest Cotentin

en général sont des
gisements a coquillages.
La cuisson du bulot

est une activité

de transformation

a part entiére.

A la sortie de Blainville-sur-mer, dans la
Manche, la zone conchylicole se repére
facilement. A quelques encablures de
la plage, Kermarée preaufine la sortie
d'un nouveau produit : un kit « plateau
pour deux » original qui sera présenté au
Seafood de Bruxelles.

Née au début des années quatre-vingt-
dix, la société est issue de |'association de
deux producteurs de moules, d’huitres
et de bulots qui souhaitaient une struc-
ture pour commercialiser leur production.
Il s'agissait alors de conditionner en vrac
et d'expédier. Au fil du temps, Kermarée
a développé son activité en achetant en
criée afin de constituer des compléments
de gammes. Puis elle a investi dans des
process pour élaborer des produits trans-
formés. « Nous avons commencé & cuire
du bulot, explique Pascal Lecardonnel, le
directeur. Un coquillage incontournable ici
puisque la baie de Granville est la princi-
pale zone de production dans ['Hexagone.
Naus avons poursuivi avec celle de bigor-
neau, de langoustine, de pince de tour-
teat.... tout ce qui peut constituer des pla-

NORMANDIES
3685299300504/GTG/OTO/3

Le bulot se valorise cuit, décortiqué et conditionné en barquette.

teaux de fruits de mer. Soit 50004 6 000t
de produits finis & I'année. Nous travaillons
surtout les apports d'une vingtaine de pro-
ducteurs locaux, mais importons aussi du
Royaume-Uni ».

Passé en criée, le bulot est apprécié par
les Espagnols ou les Belges. Les Asiatiques
apprécient les plus gros, en version décor-
tiquée. « il y a 10 ans, on vendait 80 %
en vivant. Aujourd'hui, il est valorisé : cuit
décortiqué, en barquette... »

La moule normande, ¢'est d'abord la
bouchot. Sur des dizaines de kilométres
le long de la cote ouest s'éléve une multi-
tude de pieux. La bouchot est commercia-
lisée entre juin et février. Les producteurs
en gardent désormais un peu en hiver-
nage pour commencer la saison avec des
moules en chair, d'un an et demi. « On a
trap tiré sur Je fil et la bouchot était vrai-
ment devenue trop petite en début de sai-
son, Aujourd'hui, on est revenu & moins
d'ensemencement, mais plus de volume.
Les trop grandes concentrations avaient
fini par poser des problémes ».

Le potentiel normand en matiére de
coquillage passe aussi par la palourde

Le saviez-vous ?

En 2012,

les Frangais

ont dépensé

35 millions d'euros
pour acheter

5 000 tannes
de bulots au prix
mayen de 7 €/kg.
La pert de marché
des GMS est

de 75 %.

et la coque fournies par des pécheurs
4 pied, ou encore des amandes ou des
praires. Le littoral offre des conditions
propices : fonds sableux, estran étendu,
fortes amplitudes de marée.

A I'image de Kermarée, d'autres socié-
tés ont investi dans des outils de cuisson,
de décorticage, de conditionnement en
barquette. A quelgues dizaines de kilo-
métres, & Carentan, sur la cote est, Mer
et terroirs en a fait son métier, « La cuisson
représente 70 % de notre activité, indique
Yvan Wilbal, le directeur. On propose tous
types de contenants, de 300 g & 25 kg,
grace d un outil industriel trés souple. Nous
sommes surtout trés fortement position-
nés sur les plateaux de fruits de mer; avec
50 000 & 60 000 piéces chaque année au
moment des fétes ! » Pour répondre a la
demande, Mer et terroirs s'est ouvert a
I'importation... D'autant que son offre
s'enrichit, I'entreprise décongéle mainte-
nant du poisson et propose des recettes
4 réchauffer sous |'appellation Le poisson
toqués, signé par le cuistot lean-Pierre
Péralta. Avec 'objectif de se positionner
de plus en plus en MDD. @

Eléments de recherche : COQUILLE SAINT-JACQUES LABEL ROUGE : appellation citée, toutes citations
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.~ Toujours des nouveauteés
pour la foire aux bulots
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conquérir toujours plus de monde. Rendez-vous ce week-end. ‘ Ik ‘o

Les organisateurs de la foire
aux bulots ont réfléchi a trois
nouvelles propositions pour la
19¢ édition, répondant ainsi &
la curiosité du public sur le
métier de la péche aux bulots.
Deux créations qui aborde-
ront I'histoire de la péche au
bulot depuis 1945 en exposi-
tion et témoignages, la péche

2 bord d'un bulotier en repor-
tage.

Et comme cerise sur le ga-
teau, 'exposition d'un bulotier,
bateau toujours en activité qui
sera exceptionnellement ac-
cessible et visitable.

Lily Villedieu, bénévole au
sein de |'association coorgani-
satrice « Les Amis de la foire
aux bulots » : « C'est impor-
tant de célébrer le travail des
bulotiers de Pirou, ou est
née la consommation du
bulot. Car ici, le bulot est un
produit magnifique, blond. II
a une belle allure et non pas
cette grisaille connue ail-
leurs et qui ne donne pas
envie. »

@ Toutes sortes
de receties

Ici & Pirou, on convertit de
plus en plus de monde au

.
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Le Caue (Conse
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Pour tous ren
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dez-vous au 023

= Fermeture
des finance
La Direction ¢
Manche informe
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fectoral du 9 jam

¥ Amicale de
de chasset
L'amicale des

Arsinda Aanaie ioin



