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Du poisson normands dans les assiettes de nos enfants ?
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Pour une péche responsable

Avec I'appui de :

Groupement Qualité des Marins Pécheurs, SW (B i""rm’ N E (mlﬁ 11 OV:N FOu g

e B SENEMURTINE —— LA MANCHE .
Criées et Mareyeurs de Basse-Normandie AMANGHE | | NORMANDIE | | womanore

Calvados Normandie Fraicheur Mer

et Programme Intervention Chefs Restauration

9h00-10h30 : Interventions en salle

Intervenants o  Présentation des intervenants / participants
o Intervention filiére : Comment s’approvisionner en poissons normands ?
= Présentation de la filiére péche normande
Fi"ére . Arnauld MANNER, Nor‘mandie Fraicheur Mer = Les espéces adaptées a la restauration collective scolaire
= Les conseils pour s’approvisionner en local
= Les outils de valorisation des produits de la péche normande
o Intervention ¢ iller culinaire : C: utiliser les poi: normands ?
= Les notions clés : réception / conservation / préparation / cuisson / service / post
production
= Lagestion du gaspillage : double, triple emploi
= La mise en valeur des plats
Echanges avec les participants : Questions / Réponses

Conseil culinaire :
Patrick COIGNARD

C2 la Cuisine

la Cuisine °
10h30-13h : Formation pratique en cuisine

o Présentation de 2 a 3 poissons bons plans normands : prix/produits/préparation
o Mise en ceuvre de 6 a 9 recettes / base de 20 personnes
o Echanges avec les participants : Questions / Réponses

13h-14h : Déjeuner autour des préparations culinaires réalisées

NORANCE WaEnermandiefraicheliimert

Pour une péche responsable
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Normandie Fraicheur Mer

Un outil pour valoriser la Péche de Normandie

Valoriser les Métiers Valoriser les Produits s
Le Groupement NFM La Marque NFM ;
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| FROM
e;a OP NI~~NORD

Normands

COMITE REGIONAL
DES PECHES MARITIMES
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Les atouts de la Péche de Normandie

Un environnement naturel riche !

2é¢me Région de Péche Maritime Francaise !

Le Tréport

600 Bateaux 2 400 Marins +100000T +240 000 K€

dont 400 pécheurs a pied

+ 600 km Littoral / 6 criées

NORMANDIE
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Les atouts de la Péche de Normandie

Un environnement naturel riche !

I¢re Région de Péche Maritime pour les Coquillages !

s a

50% des captures normandes ! 2/3 des coquillages de la péche francaise !

Céphalopodes

= Coquillages
W Normandie
» Crustacés

Autres régions
® Poissons osseux

= Raies et requins

NORMANDIE
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Les atouts de la Péche de Normandie

Une production trés diversifiée !

[ cosies ] [ Dragues | [ _poissons ] | crustacés |
Yo S b ——— el - —— —c e
casier & crustacés Casier & bulst Trague & cogquilles §. T’ } T*e @ @
T conge Dumni  Eoefn | S orsard Tolten
> e +50 Espéces
L. 2t d’intérét commercial
Chalut de fond Cchal plagigue ooeed) halut & Pavche
® O @ 0Meiers
< 2 v, Techniques de
L de e Palaw s A Palongre flettante péche
[ Plonaéc |
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Les faiblesses de la Péche de Normandie

Peu de présence en Restauration Scolaire ?

J FMAMUJ JASOND

Grondin Perlon
Grondin Rouge
Lieu Jaune

Saumonette ]
Soiche
Sole
Tacaud
e I-I-
== ESEE
Moule se pache
Praire
NORMANDIE

QRN | Wawwanermandiefraicheurmerfr

Homard
Tourteau

Les atouts des produits de la Mer

Un intérét nutritionnel important !

Les produits de la péche sont éconnamment

€ ey - neibonns Quoi, rzssFilralan\;c:ZSssgitsr:gg;sl riches
by i e (oo gllids deotre | ) Natppa]

>‘:‘:' équiltbre alimentaire || g r Nutrltrlon .
LIPIDES : i

PROTEINES : D u Po i’SSD M” ,»‘
50% D'ACIDES AMINES ESSENTIELS V 2
2 fois

DAY semaine | .
j 4

VITAMINES ET MINERAUX :

RESERVOIR NATUREL DE VITAMINES
ET DE MINERAUX
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Les atouts des produits de la Mer

Attention aux contrefacons!

B DORADE GRISE / PANGASIUS )Q ;

s, L 4 3
et « poison » ! ==

DORADE GRISE / PANGASIUS

Valeur nutritionnelle ~ Valeur caorique en Keal/ 100g Fror—
inéraux ef
ra . 5
Valeur calorique n K/ 100g se2 278 oligoéléments Sodmeft ma{ 100y we X 4! z
Humidié en g /100g 728 838 Calcium en mg / 100g w00 X 2,7 %7
Cendres en g /100g 13 12 Potassium en mg / 100 w00 X 200
Protides en g/ 100g EXS ¢ 1’5 124 Wagnésium en mg / 100g a2 X 176
?évnl;nes par différence en g/ 2 i Fer enmg/100g 0 ) 1'9 021
5 Minéraux et oigoskéments <04 <01
Liides totaux en g/ 100g s X 13
el oo X 3, 02
Cholestérol en mg/100g 87 28 Ecem fit0g X ,3
Manganése en mg / 100g <04 <04

Vitamines Vitamine A (rétinol) ug / 100g. 150 <2

v s (o Y MY Prosshere enma /1009 = X o7
Q( 11009 lode en ugi100g = X Jy 3
Compaosition nutritionnelle T x40 - Sanmen 005 2X24

woduils aquatique Viamine B1 (Thiamine
! y ' ) o 005 004 <004 Chiorures de sodium (sel) en mg /
100

bl 008 <004 Acides gras AG saturés (mg/100g) 1410 67
g

Vitamine BS (acide pantothénique) AG monoinsaturés (mg/100g) 1788 a8

Source : - - e 028 i
s - AG polyinsaturés (mg/100g) 16 X 168

- - Viarine BS (acide pantotnéniue) 3.6

www.nutraqua.com . enmg/100g o X Iy 219 Dont oméga 6 (mg/100g) 21 139
Vitamine PP (amide nicotiniue) en =y 3 6 = Dont senégel 5 (mpfA9). = X 36 2

mg /1009 = 3
4 Dont EPA (mg/100g) @ X 235 2

Vitanine B12 (cyanocobalamine) — -
enug/100g =X & Dont DHA (mg/100g) B X 23 17

Caroténcides totaux (mg / 100g)
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poaNce Wawwanermandiefraicheurmerfr

Pour une péche responsable

Les adaptations de la Filiere Péche de Normandie

Des pratiques de préparation adaptées a la RHF !

Le Mareyage : la solution pour un Du sans arétes, y compris
approvisionnement local ! . — sur des petits poissons !

Les navires de péche ne peuvent commercialiser que des y 3 Les mareyeurs ont développé leur savoir-
produits non préparés (poissons et coquillages entiers). = Vi 2 g d faire a vos besoins. Le filetage des
) poissons et la coupe en V (V-cut) leur
permet de proposer des filets sans arétes,
A a y compris pour les petits poissons
lls proposent des produits préts a cuire : i, — grondins, tacaud, dorade...

Seuls les ateliers de mareyage disposent d’'un agrément
sanitaire pour préparer les produits de la péche.

des poissons entiers parés,

des coquillages entiers nettoyés, ou décortiqués
des filets de poissons avec ou sans peau,
des filets sans arétes,

du portionnage (filets, pavés, trongons, darnes)

Ils sont la plupart du temps commer és frais, mais certains mareyeurs peuvent aussi proposer des
produits surgelés (pour quelques espéces) ou des produits cuits (bulot, crustacés).

NORMANDIE
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Du poisson normands dans les assiettes de nos enfants ?

Les 4 astuces pour favoriser le local !

Les 4 astuces pour favoriser le local :

Segmenter le marché « Poisson frais » !
Préciser une liste d’espéces spécifiques !
Convenir d’un prix lissé a 'année !

Intégrer un circuit de livraison
existant, ou coordonner les commandes !

RORANCL WwWWAnermandiefraichelliimelr

Pour une péche responsable

Du poisson normands dans les assiettes de nos enfants ?

NORMAND

Les 4 astuces pour favoriser le local !

Il faut segmenter le marché
du « Poisson frais » !

Hormis quelques mareyeurs locaux, capables de proposer du surgelé
Bilan d'appro\/isio . (mais seulement pour quelques espéces), la majorité d'entre eux ne
sont en capacité de répondre a la commande de la restauration

FrancedariMer % collective, que si celle-ci est spécifique au lot « Poisson frais ».

2210

en volume (en miliiers de tonnes)

Les marchés publics incorporant aussi le lot « Poissons surgelés »,
voire d’autres lots, verront principalement des grossistes répondre.
Ceux-ci proposeront essentiellement des produits d’importation,
souvent moins qualitatifs, qui représentent aujourd’hui prés de 70%
de la consommation francaise de produits de la mer.

La dissociation du lot « Poisson frais » peut aussi permettre de sortir
de l'obligation de recourir a une procédure d’appel d’offre, dés lors
que sa valeur totale reste inférieure a 80 000 € et a la condition
qu’elle n‘excede pas 20 % de la valeur globale de I'ensemble du
marché des besoins alimentaires de I'établissement.

NCRLLC WaEnermandiefraicheliimert
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Du poisson normands dans les assiettes de nos enfants ?

Les 4 astuces pour favoriser le local !

Part

Volumes péchés de la production
Espéces en Normandle
Il faut préciser une liste Errmais 1700t JEiN
a 2 : a5%
d’espéces spécifiques ! Emissole 1300t
Ha 100t | 45%
Grondin Rouge 1300t A44%
De nombreuses espéces sont tres spécifiques a Roussettes 2400t | 43%
la_péche normande ou y sont péchées de Blie / Carrelet 1200t | a3%
maniere plus importante qu‘ailleurs. — 1700t
Les lister permet de favoriser Grondin Perlon 2701 28%
; o .
y compris dans le
|appn:ovnsnonnen:ent Iocal,‘ compris dans le Maquerean TEOOT T
cas d’un appel d’offre ou d’'une commande non
" ) . Chinchard 600t  21%
limitée au seul lot « Poisson frais ».
” ” Limande Franche 2501t 2%
Dans le cas d'un appel d'offre plus ouvert
. N a ~ Raies 1000t 19%
(surgelé, autres especes,...), il peut étre
judicieux de définir un % a fournir_parmi les Mednn 1700t 6%
especes listées (en volume ou valeur), pour Hareng 1700t _ 10%
s’assurer qu’elles le soient bien Mulet 100t 9%
Congre 2501t 6%
Eglefin 600t 5%

RORANCL WwWWAnermandiefraichelliimelr
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Du poisson normands dans les assiettes de nos enfants ?

NORMAND

Les 4 astuces pour favoriser le local !

~

Colin est un nom donné a différentes espéces
en fonction des régions.

Ils sont indispensables pour éviter les confusions...

Lotte désigne plusieurs espéces et Rouget désigne plusieurs espéces et
origines... origines... Lieu est aussi imprécis !

Véritable
Coquille Saint Jacques Pétoncles et Vanneaux
Pecten maximus Lieu jaune (Pollachius pollachius)
zZ W pecten nvoezeiandts-Nourle 28nde Rouget barbet (Mullus surmuletus)

« Pecten fumatus - Australie

« Argopecten gibbus - Amérique du Nord

« Argopecten irradians - Amésique du X o .

Mord et Extréme Orient Baudroie (Lophius pistacorius)

Lieu noir (Pollachius virens)

« Argopecten purpuratus d'aquaculture -

Chil et Pérou 7
« Chlamys farreri- Chine
o Chisonys nobli- Chime i Grondin Rouge (Aspitriglia cuculus)
s plamys istandi e du Nord
famys - Chi \mérique du Sud
Elie provient de Normandie, © Chiamys varia et Chiamys opercularis
de Bretagne, mais auss! d'tcosse Atiantique et M;
d'irlande ou d'Angleterre.  Placopecten magellicanus - Canada et e i
usa 4 o
« Platinopecten caurinus - Ouest Amé- p

tique du Nord L L
« Platinopecten yessoensis -Japon Lotte américaine Rouget du Sénégal

® (Lophius americanus) (Pseudupeneus prayensis)

Colin d’Alaska (Theragra chalcogramma) /

NCRLLC WaEnermandiefraicheliimert
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Du poisson normands dans les assiettes de nos enfants ?

Les 4 astuces pour favoriser le local !

~

'ﬁ? 4 Les principaux poissons / prix faible (1) ou moyen (2)*:
V S [Nomscommuns | Noms scientifigues | __prix ___| PartFR>40% |

Trachurus trachurus
Conger conger
Spondyliosoma cantharus
[FET T Melanogrammus aeglefinus
EEET mustellus spp

Aspitriglia cuculus
CE Y Galeorhinus galeus
Clupea harengus

Molva molva

Pollachius pollachius
Limanda limanda
Scomber scombrus
[EE T Merlangius merlangus
[T Mugil spp

Pleuronectes platessa
Raja clavata

Seyliorhynus spp
Trisopterus luscus

\ *: Le prix final dépend du niveau d’élaboration attendu j

Quels
poissons
normands ?

PR RBRNRERNRRENNRRERBNNRP

X X X X

NORLANDLE Wawwanermandiefraicheurmerfr
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Du poisson normands dans les assiettes de nos enfants ?

Les 4 astuces pour favoriser le local !

Pourquoi convenir d’un prix lissé ?

La péche artisanale est une activité de capture soumise aux aléas :
climat, marées, disponibilité de la ressource, saisonnalité des
especes, etc. Par ailleurs, les ventes sont effectuées aux enchéres !

Les fluctuations de cours sont donc trés importantes et il est
quasiment impossible pour les mareyeurs locaux de garantir un
prix et la disponibilité d'une espéce donnée, parfois méme sur
quelques jours, y compris pour des espéces réputées de faible
valeur.

A I'échelle d'un appel d'offre ou d’une négociation tarifaire, il faut
pouvoir raisonner sur un prix lissé a la part, annuel ou
semestriel, et une liste d'espéces suffisamment diversifiée, parmi
lesquelles le mareyeur pourra faire son marché, en fonction des
opportunités du moment.

Selon I'amplitude de prix consentie autour du prix lissé, le
mareyeur pourra régulierement proposer des espéces de plus
forte valeur.

NORMANDIE

WaEnermandiefraicheliimert
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Du poisson normands dans les assiettes de nos enfants ?

Les 4 astuces pour favoriser le local !

Intégrer un circuit de livraison existant ou
coordonner les commandes !

La demande en poisson frais de la restauration collective est relativement
éclatée (nombreux lieux de livraison), souvent irréguliere (I a 2 fois /
semaine, rarement tous les jours) et relativement limitée (quelques kg /
site / livraison). Cela complexifie la mise en place des circuits de livraison.

Sauf a avoir des colts de transport prohibitifs, il est donc plus facile pour
un restaurant individuel d'intégrer un circuit de livraison déja existant,
ce qui limite toutefois le choix aux mareyeurs qui desservent a proximité.

Une coordination peut également permettre a un mareyeur d’assurer
une livraison groupée sur un site unique ou sur du multi-site a
Poccasion d’une tournée dédiée ou rallongée (date de livraison
commune).

La mutualisation des commandes peut étre formalisée par un
groupement de commande ou entre plusieurs établissements d'un méme
secteur géographique.

VAN Wawwanermandiefraicheurmerfr

ne péche responsable

Du poisson normands dans les assiettes de nos enfants ?

Les autres astuces dans le cadre des appels d’offre !

Privilégier les
especes

«locales »

(% mini)!

Favoriser une
chaine de
distribution

courte!

Favoriser des durées
de marée courte (<7j) !

NCRLLC WawWEnermandiefraichellimertr

Pour une péche responsable
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Du poisson normands dans les assiettes de nos enfants ?

Les exigences de la loi Egalim !

Ben oui, et laloi
Egalim dans tout ¢a ?

1¢re |oi Egalim /2022 ;
50% de produits de qualité (dont 20% de bio)

Dont « Produits performants en matiére d’environnement et
d’approvisionnement direct » (= externalités environnementales

positives) :
STGI/LR : Moule de Bouchot Homard du Cotentin
N ) X IGP : Bulot de la Baie de Granville Bulot de la Baie de Granville
2¢me |oi Ega“m / Pour 2024 : LR : Coquille et Noix de Saint-Jacques Hareng de Manche-Est

Sole de Manche-Est
60% de viande / poissons durables et de qualité

NORLANDE Wawwanermandiefraicheurmerfr

Du poisson normands dans les assiettes de nos enfants ?

Les supports d’information NFM / Fournisseurs !

MANCHE MERSEA

lIs livrent
dans le
Calvados'!

Daviget —EBcrustarrais  ROUEN
? SInaree —

Sysco CcouGA
é&ﬁ%ﬂ S Qq-..“
Nr PORT: MAREE
TerreAzur ‘fm-fﬁ | 74 Hts s s Ao ot

Marée -4

graupepomona

NORMANDIE
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Du poisson normands dans les assiettes de nos enfants ?

Les supports d’information NFM / Fournisseurs !

‘ h Des infos sur les
Fournisseurs ?

Contact NFM
. secretariat@nfm.fr
0231512153

NORMANDIE

BoRANDE Wawwanermandiefraicheurmerfr

Du poisson normands dans les assiettes de nos enfants ?

Les supports d’information NFM / commande publique !

Des outils pour m’aider dans
la commande publique ?

= Fiche conseil NFM harlidraadedionicoclon
is par semaine !

= ContratType / gré a gré
Marchés frais

= CCAP/CCTP/BPU
Cahier des Clauses Administratives
et Techniques Particuliéres
Bordereau des Prix Unitaires

Marchés frais et surgelés

2 208 Marins.

P wlR
oTomes &
A retrouver sur :

https://www.normandiefraicheurmer.fr/c-est-qui-nfm/activites/ 120-approvisionnement-local-de-la-restauration.html

NORMANDIE

WaEnermandiefraicheliimert
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Du poisson normands dans les assiettes de nos enfants ?

Les supports d’information NFM / cuisiner et informer !

Retrouvez nous
sur www.nfm.fr !

R A= 1 ) recettes

RS | Wawwanermandiefraicheurmerfr

Du poisson normands dans les assiettes de nos enfants ?

Les supports d’information NFM / cuisiner et informer !

Retrouvez nous

sur www.nfm.fr !

NORMANDIE

RN WaEnermandiefraicheliimert
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Calvados Normandie Fraicheur Mer

Rl Programme Intervention Chefs Restauration

Intervenant o Comment utiliser les poissons normands ?

. .. L] i as :
Conseil culinaire : Les notions clés :

Patrick COIGNARD = réception / conservation

= préparation / cuisson
= service / post production
= La gestion du gaspillage : double, triple emploi

= La mise en valeur des plats

NORIANDLE WwWWAnermandiefraichelliimelr

Pour une péche responsable

NOHHAND-

Merci de votre
attention !

=
N
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Avec I'appui de :

Groupement Qualité des Marins Pécheurs, SW 123 C[“'Vr"“ \ E Ml—i“ \6%31 oM

== 2
., .  MARTIME *strariient ANMOS "
Criées et Mareyeurs de Basse-Normandie S
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