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des produits de la mer
bretons. :







LES
PECHEURS

La production primaire
est assuree par les pécheurs.
T Chaque bateau est dirigé par ﬁ
: _ un capitaine et revient de la marée . '
gw g avec des lots de poissons, -de 241
de crustacés et de céphalopodes Petite

A c T E U R s : qui ont été capturés en mer. péche
cotiére
Chaque marée est différente, '
la péche repose sur un principe
de chasse / cueillette.
W \ Les pécheurs ramenent ce que a
_ la mer leur offre. Les captures 24H 2 96H |
dependent du mode de péche, =
des conditions méteorologiques ci:’i‘::‘i:g; ; Ily a également
et du moment de 'annee. ceux qui
péchent
en ramassant

des algues et
des coquillages

Bien que tous les pécheurs
soient des marins, ils ne travaillent

pas tous sur les mémes bateaux, o
ni dans les mémes eaux. :
lIs ne partent pas non plus
pour la méme durée. Péche

+ de 96H sur les plages.
C'estce qu'on
hauturiére appelle la

\—/‘ péche a pied.
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LA FILIERE
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” | SUR LE TERRITOIRE kb

SO LA CONCHYLICULTURE
Ay = L'ALGOCULTURE §8
| | LA PISCICULTURE
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L'aquaculture
regroupe plusieurs
types d'élevages,
d'eau douce et
d'eau salée:

B

La conchyliculture
(I'élevage de coquillages)

|

L'algoculture
(culture des algues)

O

La pisciculture
(I'élevage de poissons)

LA CONCHYLICULTURE

La conchyliculture se définit par
I'elevage de tous les coquillages.
Parmi les plus connus, on peut
citer la culture de moules
(mytiliculture) et d’huitres
creuses et plates (ostréiculture).
Ces modes de productions sont
valorisés par certains labels :

STG Label Rouge

Le territoire de Dinan
Agglomeération et de

la Communauté de Communes
Cotes dEmeraude accueille
plusieurs entreprises de production
ostréicole et mytilicole.

Les moules de Bouchots (grand
pieu autour duguel les moules
poussent) sont labellisées STG
et rentrent dans les produits de
qualité et durables mentionnés
dans la loi EGalim. De plus, la
plupart des producteurs possedent
leur propre moyen de livraison et
peuvent fournir les etablissements
de restauration collective. |l existe
aussi dimportantes productions
dans la Baie du Mont-Saint-Michel
qui sont, elles, labellisees AOP.



L'ALGOCULTURE

UNE PRODUCTION
AGRICOLE

INNOVANTE

L'algoculture, ou la culture d'algues,
est une branche de l'aquaculture,
avec des débouchés trés diversifiés :
I'algue peut étre utilisée comme
ingrédient de cuisine (certaines
bénéficient méme du label
agriculture biologique), comme
complément alimentaire

(par exemple la spiruline),

ou encore comme additif
(l'agar-agar, un gélifiant

réalisé a base d'algues).

A noter que les algues suivantes
sont considérées comme un
produit bio : wakame, kombu

royal, nori, laitue de mer,
dulse, haricot de mer.

Les algoculteurs peuvent

&tre considérés comme les

« agriculteurs de la mer».

Les algues peuvent se
consommer sous différentes
formes. La paillette séche reste
la plus vendue (moins de mache,
mais plus de go(it) : elle s'utilise
comme aromate, ou pour faire
des tartares. La paillette va relever
les plats (intéressant pour les
régimes sans sel par exemple).

Les algues ont des apports
nutritionnels trés intéressants :
elles sont pauvres en lipides,
riches en oligo-éléments
(minéraux et vitamines)

et en protéines végétales
(42 % pour la nori, 18 % pour
la dulse).






QURNEE MOULE

§ FRITES

Apres la théorie,
vient la pratique!

La Communauté de Communes
Cote dEmeraude et Dinan
Agglomération ont organise

une semaine moules frites

du 10 au 14 octobre 2022

a laguelle guatorze établissements
de restauration collective ont
participé (jusgu'a 300 couverts,
de I'école a I'Ehpad).

Un conchyliculteur du territoire
s'est porté volontaire

pour participer a l'opération

et s'est ainsi chargé des livraisons
des moules en fonction des
commandes de chaque cuisinier.

L'action a été plébiscitée par

les cuisiniers et leurs convives
qui ont pu profiter d'un produit
ultra frais, local et de saison.

14 300

établissements couverts
du territoire servis pour

ont participé a des convives

cette journée. de tous ages.

EN CUISINE

Quelle quantité ?

Entre 200 et 250 g

en fonction de 'appétit

des convives, de leur
connaissance du produit et du
choix ou non de servir une entrée
en plus. Il est aussi possible
d'interroger en amont les convives
sur leur souhait de manger des
moules ou non, afin de prévoir une
alternative (poisson par exemple).

Quelle préparation ?

@ Les moules peuvent étre
cuisinées telles quelles

mais certains cuisiniers
ont préféré les brosser pour
éliminer toutes les impuretés,
notamment pour les tout-petits.

Les moules mariniéres sont

une valeur sre mais il a aussi éteé
propose des recettes a base

de créeme et de chorizo qui ont
tres bien fonctionné. Les moules
peuvent étre servies avec

les frites mais aussi a part,

dans un ramequin.

RAPPEL

EN SALLE
- Intégrer le repas moules-
frites dans une thématique
particuliére pour éveiller
la curiosité (semaine du golit,
décoration et déguisement
du personnel de service
sur le théme marin...)

* [dentifier les éléments moteurs
a table qui inciteront leurs
camarades a goiiter afin de les
répartir dans la salle. A linverse,
veiller a ce que les réfractaires
n'influencent pas negativement
le service.

* Le personnel en salle peut aussi
étre mobilisé pour accompagner
les novices dans la prise en
main des moules.

La période des moules est de fin juin a fin novembre.

Cest en l'occurrence plutot sur les trois derniers mois de la période
que le produit est le meilleur car les moules ont eu plus de temps
pour se développer et sont par conséquent plus charnues.

Les moules sont produites dans les exploitations aquacoles

des Baies de I'Arguenon, de la Fresnaye et du Mont-Saint-Michel.
Les moules de Bretagne nord bénéficient du label
SpécialiTé Garantie (STG) qui entre dans les produits

de qualité et durables mentionnés dans la loi EGalim.
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DES VIANDES
ET POISSONS
DEVRONT ETRE
DE OURLITE

ET DURRBLES.

RAPPELS

Il existe a ce jour

un label éco-péche

durable. Malgré le

fait que tres peu

de pécheries soient
labellisées, ce label rentre dans
les produits de qualité et durables
mentionnés dans la loi EGalim.

CERTIFIED Attention aux
idées recues,
MSC s le logo MSC
ne rentre pas dans
le calcul EGalim.
De plus, trés peu de
pécheries artisanales sont
labellisées (13 % contre 87 % de
péche hauturiere industrielle).

t*\ﬂ Pour ne pas ajouter
ﬁ @ dintermédiaire
——— supplémentaire et
rester dans du circuit-court, il faut

vérifier que les poissonniers se
fournissent directement en criée.

Il est également
E_Q important de vérifier
que le poissonnier
posséde une dispense
d’agrément sanitaire
si les restaurations collectives

choisissent de travailler
avec eux.
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CONSEILS

Attention, certains
mareyeurs /
poissonniers

ne font pas de
portionnage

des filets.

Pour la logistique
de transport,

il est important

de préciser la

date a laquelle

on souhaite cuisiner le
poisson, afin de voir avec les
mareyeurs pour sintégrer a
leur tournee.

Il est conseillé
de coordonner
ses jours de
poisson avec
d’autres cuisines
pour regrouper
les livraisons.

Afin de réduire

ses colits, il est
possible de jouer
avec le stockage.
Il ne faut donc

pas hesiter a demander

du poisson breton surgelé
(mareyeurs seulement).

Ce dernier a été acheté

en période creuse a moindre
colt.

Ne pas oublier :
on peut travailler
des produits
frais jusqu’a J+3.
Certains mareyeurs
conseillent d'acheter
le poisson deux jours avant,
pour le recevoir la veille
du repas.

Dans les cantines,
avoir des éléments
moteurs a table
est un vrai plus.
Il faut étre vigilant
a ce gque les enfants qui
n‘aiment pas le produit
n'influencent pas ceux
qui ne le connaissent pas.

Afin d'éviter tout
risque de présence
de parasites, comme
le vers anisakis,
il est recommandé
de cuire le produit a 60 °C
a cceur pendant 1 min, de le
congeler 24 heures a -20 °C
ou 7 joursa-18 °C.




LE MERLAN ...

Disponibilité : a
ﬁim}) La période d'abondance .
~“ " commence en octobre »
pour se terminer en . vy,
mars, avec un pic en o e

février/mars.
ALLE ETTES LLL
(@) Forme: pE llllls'i““s
FSVSA (Filet Sans Ventre ‘T Liﬁun‘“‘“ais

Sans Arréte)
o pour 10
Ingrédients :

é Coiit : €
* 200 g de poisson gras

= 200 g de pois chiches

* 50 g de creme

» 40 g d'echalotes

* 1 demi citron

» Salade d'algues séchees

JUNUUN o NN

1. Presser le citron et
prelever le zeste.

2. Mixer échalottes, jus et
zeste de citron, creme et
pois chiches.

3. Ecraser les chairs
de poisson avec les

legumineuses.
4. Ajouter les algues.
5. Rectifier
I'assaisonnement.



LE TRCAUD - ..
>

Disponibilité :
Abondant de mars
ajuin.

Forme:

FSVSA

Attention, les filets
sont souvent petits,

il y a donc beaucoup
de perte lors de la
transformation.

- pour 10
Ingrédients : PNTEE

=750 g de filet de tacaud

» 400 g de chou de printemps
* 200 g de sarrasin

* 50 g de beurre demi-sel

* 1 condiment de saison *

R =

. Nettoyer le chou et
'émincer grossierement.

. Etuver le chou doucement
avec un peu d'eau
a couvert (maintenir
au chaud a 80°C).

. Cuire le sarrasin puis
égrener au beurre.
Réserver a couvert a 80 °C.

. Cuire le tacaud et réserver
a 65 °C.

. Servir le sarrasin avec le
chou et le tacaud.

. Ajouter le condiment sur
le chou ou le tacaud.

* Hiver : rac

chol roug

poivron, huile d

citron, ciboulette

LA RAIE

Qu'elle soit douce,
fleurie, bouclée, chardon
ou d'autres espéces,

la raie est disponible
toute I'année, Dans
I'Atlantique nord-est,

les stocks sont en cours
de reconstitution.

Ailes pelées

(nageoires pectorales).
Cest un ingredient
meconnu mais goliteux.

27

RTELETTES
“:u MILLETY
ET RAIE

Ingrédients : [PRiE

* 800 g de raie
® 200 g de millet

» 200 g d'oignons

* 100 g de yaourt

* 2 ceufs

» 200 ml de coulis de tomates*
* 1 orange

= Ail et fromage rapé

JUSUUN o JOUUUN

Cuire le millet en mode
petites céreales.

Ciseler et faire suer

les oignons.

Mélanger les oignons

et le millet.

Cuire la raie plaquée,
assaisonnée de tranches
d'orange, ail et huile
d'olive (cuissona 63 °Ca
ceeur, enceinte a 100 °Q).
Réserver au froid.
Mélanger les ceufs et le
yaourt, assaisonner et mixer.
Mélanger le tout.
Dresser en tartelettes
épaisses sur plaque

et papier sulfurisé.

Cuire 10 mn a 200 °C.
Garnir avec les tomates
et le fromage rapé.
Gratiner 5mn a 200 °C
au moment du service.
Ajouter la raie refroidie et
servir aussitot

(le poisson revient a
température au contact
de la tartelette chaude).

tartelettes



LES MOULES -
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Disponibilité:
Saisonnalité intéressante
de fin juin a fin
novembre.

Forme:

Nettoyées et conditionnées
ensac de 5,10 et 25 kg.
Possibilité de livraison
par les mytiliculteurs
jusgu'a 48h avant le
repas.

Cofit :€

RECETTES
“svnmils

Mariniéres, a la créme,
avec des frites... Beaucoup
de possibilités pour un plat
simple, economique

et qui met en avant

les produits locaux.

De plus, les moules ont
un impact bénéfique
sur leur environnement
puisqu'elles se
nourrissent en filtrant
IF'eau et doncenla
purifiant.

LES RLGUES

Longtemps boudées,
les algues connaissent
un essor culinaire
grace notamment a la
gastronomie japonaise.
Plusieurs algues

sont produites sur

les littoraux bretons et
permettent d'agrémenter
vos plats en plus d'un
apport nutritionnel
trés intéressant.

déshydratée / paillettes
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Ingrédients : [Libi

» 20 g de dulse séchée

» 240 g de chocolat noir

* 100 ml de créme fleurette

* 60 g de sucre brun en
poudre

* 6 ceufs

JUSUUN o JOUUON

. Chauffer la créeme et
infuser la dulse 20 mn.

. Passer la creme.

. Réchauffer la créme
et ajouter le chocolat.
Bien lisser.

. Blanchir 2 jaunes avec
30 g de sucre.

. Ajouter au chocolat.

. Monter les blancs et les
serrer avec 30 g de sucre.

. Mélanger délicatement
au chocolat avec 'appareil.

. Dresser et réserver
au frais.
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LES SHISONS DE LR MER
wores

8, boulevard Simone Veil
22100 Dinan

Tél. 0296 87 14 14

www.dinan-agglomeration.fr
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COMMUNRUTE DE COMMUNES
EOTE D’EMERAUDE

Cap Emeraude
1, esplanade des équipages
35730 Pleurtuit

Congre
Bar Grondin
Merlu Maquereau :

Turbot

Tél. 0223 151315
&&% www.cote-emeraude.fr
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Congre

Roussette

UNION EUROPEENNE
UNANIEZH EUROPA

Bar ] Grondin
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Pl ) Y - I
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/ : ! L'Europe s'engage [, .. conus auropten
Roussette ! . a en Bretagne [ pouries affaires maritimes et la péche
Tacaud Chinchard - —_— .
Merlan =
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["Union européenne
soutient le developpement
du volet halieutique

des Projets (Agricoles)

et Alimentaires Territoriaux
(PAAT) pour favoriser
l'introduction des produits
de la péche locale dans

la restauration collective.
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