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LES FILIERES HALIEUTIQUES DE
LOIRE-ATLANTIQUE

Mareyage

7 entreprises dont 3
mareyeurs-grossistes
fournissant
régulierement la
restauration collective



LES PRODUITS HALIEUTIQUES DE LOIRE-
ATLANTIQUE ACCESSIBLES POUR LA
RESTAURATION COLLECTIVE
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LES METIERS DU MAREYAGE

Le mareyage regroupe de nombreux métiers : d’acheteur a vendeur en
passant par la transformation et la logistique. Pour la restauration
collective, ce sont tres majoritairement des mareyeurs-grossistes de taille
nationale qui sont en capacité de fournir les produits halieutiques
recherchés car ils disposent de moyens logistiques conséquents (flotte de
camions).
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LA PECHE EN MER EN LOIRE-ATLANTIQUE

La péche en mer de Loire-
Atlantique est quasi-
exclusivement artisanale. Les
navires partent en mer pour
une courte durée et restent
dans les eaux du Golfe de
Gascogne.

C’est la raison pour laquelle
on ne trouve pas en criée de
La Turballe ou du Croisic de
cabillaud, de lieu noir ou de
colin, péchés dans les mers du
Nord de I'Europe.

Crédit photo : guidedesespeces.org
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(a conchyliculture en (oire-Atlantique

Qu'est-ce que c'est ?

La conchyliculture est I'élevage
de coquillages. En Loire-
Atlantique, sont principalement
produites des moules, des
huitres, des coques, des
palourdes.

L’élevage de moules est réparti sur 2
principaux secteurs :
e Le bassin de Pen Bé pres de
Guérande
e Autour de La Plaine-sur-Mer

(a péche fluviale en (oire-Atlantique

Les pécheurs attrapent les silures et les mulets avec des filets.
Les 4 secteurs principaux en Loire-Atlantique sont I'Erdre, la Sevre, le Lac

de Grand Lieu et la Loire.

('aquaculture continentale en (oire-Atlantique

L’élevage de poissons n’est pas
encore tres développé dans le
département, seul le lycée
aquacole de Guérande produit
des poissons pour l'alimentation
humaine.




OSEZ LES POISSONS ET COQUILLAGES DE LOIRE-
ATLANTIQUE DANS VOS MENUS !
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1 - Je choicic une espéce locale de caicon

Les especes et les périodes de péche sont indiquées dans le tableau en p.3. Afin de
favoriser une espéce locale, il est intéressant de ne pas inscrire le nom au menu a
I'avance en préférant un intitulé de type « péche du jour » ou « poisson de la criée ».

2 - Je faic un effort cur le prix dachat

Les poissons et coquillages locaux présentent de hautes qualités gustative et
environnementale. Par exemple pour du filet de merlu Il faut prévoir au minimum entre
9 et 11€HT/kg.

3 - Jachéte ponctuellement deg produite halieutiques locaux

Les volumes débarqués aux ports de La Turballe et du Croisic ou produits en
aquaculture ne permettent pas d’approvisionner 100% des restaurants collectifs de
Loire-Atlantique en poissons et coquillages.

L'objectif pour chaque restaurant est d’introduire ponctuellement des produits
halieutiques locaux, de mer et d’eau douce, tout au long de I'année.
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4 - A la commande, je demande un type de produit précic & mon

fournicceur, pas obligatoirement une espéce

5 - A la livraicon je vérifie [étiquette

Je vérifie la provenance sur I'étiquette du colis. Si je veux plus d'informations (nom des
navires...), je n'hésite pas a solliciter mon fournisseur.

6 - En cuisine, je travaille lappétence du plat

Un merlu accompagné d'un beurre blanc, des moules avec des frites..
I'accompagnement est la 1ere clé de la satisfaction des convives !

7 - Au cervice je communique auprée dec convivee

Les convives, en particulier dans les jeunes générations, sont plus habitués au
saumon et au fameux « poisson pané » qu’'au merlu, a la truite et aux moules.
Accompagné d’explications sur la provenance, le mode de production et les bienfaits
environnementaux, un nouveau produit peut étre beaucoup plus apprécié.
L'information constitue un élément essentiel de I'introduction de produits locaux.
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COMMENT LIRE L’ETIQUETTE DES COLIS DE POISSON
OU COQUILLAGE POUR SAVOIR D'OU ILS

|I'I'l

pece : Merlu

maree
/

PROVIENNENT
CAP MAREE ATLANTIQUE |l Zone de peche :
12 rue des entrepreneurs VIl  Golfe de
44 220 COUERON Gascogne

Tél. 02 40 47 05 34

foﬂSERLU 500-700 3kg *CRIEE Pdl®

F ;
- Merluccius meriuccius I =
g‘iﬁés@i mer Atlantique Nord Est- 27 VIlI- GO

GASCOGNE

de péche Chalut
Engin de péc - e L‘.%

A conserver

Engin de péche :
chalut

LFE DE

FR
CE -~

de la frajcheur

Criée de débarquement :

La Turballe (cette
information n’est pas
obligatoire)

Si cec élémente ne cont pac lisibles cur

[€tiquette, il ect important de les exiger de¢

Lieu de production : Baie
de Mesquer
Siege _de  I'entreprise

ostréicole : Guérande

HUITRES DE KERVARIN

fournicceure

ELEVEES EN FRANCE

P’M ”a P”’l IPPE ATLANTIQUE NORD-EST
Preducteur - Affineur FR 5
Baie de Mesquer - 44350 GUERANDE 44.069.154 )I3
@ 02406197 18-0678 69 3970 CE N
philippe-picoud@orange.fr s
HUITRES CREUSES é
[+ CRASSOSTREA GIGAS|Z
M “ 2 [icte de Cordisorremey !
Poids Kg ;
Nbr Simmaane-. 8
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Ce document a été concu par le Conseil départemental de Loire-
Atlantique, la Chambre d’'agriculture des Pays de Loire et le SMIDAP
en 2022
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