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Premier concours culinaire national
en faveur de la durabilité des produits de la mer

sous le parrainage d’Olivier Roellinger
chef breton du Coquillage a Cancale
et Vice-Président de Relais & Chateaux.

Les inscriptions sont ouvertes !

4 octobre 2011 — I’Alliance Produits de la mer et I'Ecole Grégoire Ferrandi créent
le premier concours culinaire national sur le théme des produits de la mer
durables. S’adressant aux nouvelles générations de chefs, ce concours vise a
contribuer a préserver les ressources halieutiques en valorisant les espéces
aquatiques durables souvent moins connues. Ce concours est organisé en
partenariat avec le lycée hételier de Dinard, I’association Relais & Chateaux et le
salon Prorestel au cours duquel seront remis les prix, le 27 février prochain.

Les Chefs, des prescripteurs clefs pour la préservation des ressources

Les ressources en produits de la mer s’épuisent alors que poissons, mollusques et
crustacés ne cessent de séduire de plus en plus de consommateurs. Aujourd’hui, pres des
trois quarts des populations de poissons de la planete sont soit surexploitées, soit
exploitées a un niveau maximum. En Atlantique Nord-Est, pres de 80 % des stocks sont
surexploités et plus de 15 % sont épuisés.

Véritables liens entre les professionnels de la filiecre péche et aquaculture et les
consommateurs, les nouvelles générations de chefs ont un role vital a jouer pour la
préservation des ressources en valorisant les especes durables souvent moins connues.

Clest dans ce contexte et pour sensibiliser les futures générations de chefs et les jeunes
professionnels de la restauration a la fragilité des ressources halieutiques, que 1'Alliance
Produit de la mer et I'Ecole Grégoire Ferrandi ont décidé de lancer le concours culinaire
"Les produits de la mer durable au menu" dont les inscriptions s’ouvrent aujourd'hui.
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Le chef étoilé Olivier Roellinger, Vice-Président Relais & Chateaux, reconnu pour son
engagement en faveur de la durabilité des produits de la mer, parraine cette opération.
Selon lui connaissance des enjeux et implication des chefs sont indissociables : "La mer est
le garde-manger de [humanité. On onblie qu’elle est fragile et qu’il s'agit d'une ressource non
inépuisable. Les chefs ont le pouvoir de choisir ce qu'ils demandent a leurs fournissenrs et ce qu’ils
proposent a leurs clients. Quel que soit l'endroit de la planéte on 'on se tromve, il est important de
prendre connaissance des espéces en danger, des ones et des techniques de péche, ainsi que des tailles de
maturité sexcuelle. Nous avons une responsabilité commune. Soyons responsables, unis et solidaires .

Michel Mouisel, responsable du développement international a I'Ecole Grégoire-
Ferrandi explique la démarche : “ En travaillant aux cités de I'Alliance Produits de la mer, nous
réalisons chaque jour un pen plus a quel point les ressources marines sont fragilisées. C'est pour cela
qu'il nous a semblé impératif d'agir. A travers ce concours nous soubaitons promonvoir une cuisine anssi
savourense que responsable. Cette compétition sera ['occasion pour les éleves de démontrer leur savoir-faire
dans un contexte d'apprentissage sur la durabilité. Les jennes sont déja trés réceptifs a ces sujets et nous
ne dontons pas qu'ils seront nombreux: a participer. En tant qu'ambassadenrs de leurs produits, ils se
doivent d’agir concrétement pour la préservation des océans, préservation essentielle pour les futures
genérations. "

Ce concours invite les candidats a proposer deux recettes a base d’un poisson durable :
une recette gastronomique et une recette “maison” facile a réaliser en famille. Les
lauréats seront récompensés lors du salon Prorestel le 27 février a Saint-Malo.



Les fondateurs du concours

I’Alliance Produits de la mer et un programme international de SeaWeb, association
environnementale oenvrant pour la préservation des océans. 1. Alliance travaille avec I'ensemble des
professionnels des  filieres péche et aguaculture, pour contribuer an développement d'un marché des
produits aquatiques durables.

L’Ecole Grégoire Ferrandi, une école de la Chamtbre de Commerce et d’Industrie de Paris, forme
des professionnels reconnus dans les grandes filieres que sont : la restauration , la gastronomie et les arts
de la table, la patisserie, la boulangerie. 1.¢cole accueille chaque année 1500 apprentss, étudiants, ainsi
qgue plus de 2000 professionnels en _formation continue. Les diplomes anxquels prépare Ferrandi vont du
CAP an Bac+5 (dont le tout nonvean Bachelor). La création d'un Observatoire de créativité culinaire,
le dialogue constant avec la profession, permettent d’étre au plus prés des innovations du sectenr. Ferrandi
organise des master class pour professionnels, développe des partenariats avec de nombrenses institutions
(Union eunropéenne, Amérigues et Aste), et accueille des étudiants du monde entier.

Les partenaires du concours

Lycée hoételier de Dinard : Situé dans 'une des régions les plus touristiques de France, le Lycée
Hotelier de DINARD s'enorgueillit d'une réputation d'Excellence. En offrant tout ['éventail des
Sformations de I'bétellerie - restauration dn C.A.P. a la Licence, il se situe an carrefour des besoins d'une
Jeunesse avide de gualification de haut nivean et d'un sectenr d'activité on les offres d'emploi sont toujours
umportantes.

Relais & Chateaux : Relais & Chateaux: est une collection exclusive de prés de 500 des meillenrs
hotels de charme et restaurants gastronomiques présents dans 60 pays. Créée en France en 1954,
l'association a pour vocation le rayonnement d'un art de vivre unique a travers le monde en sélectionnant
des établissements d'excellence an caractére anthentique. Au dela, Relais & Chdteanx: est une famille
d'hoteliers et de grands chefs venant de tous horizons réunis par la passion et I'engagement personnel de
faire vivre a lenrs hites un moment d'harmonie exceptionnel, une célébration des sens inonbliable. 1.a
signature de Relais & Chidteanx: est le reflet de cette ambition : "Partout dans le monde, unigune au
monde." web : www.relaischateaux.com

Prorestel est un salon dédié anx professionnels des CHR (cafés, hotels, restanrants), de la restauration
collective et des wmeétiers de bouche. Au-dela des rencontres commerciales que  favorise le salon
PRORESTEL depuis sa création en 1983, véritable carrefour économique des principanx actenrs des
filieres RHD — Hébergement et Alimentation en Bretagne, PRORESTEL est avant tout un lien de
rencontres, de mise en relation et d'information face anx nomveaux emjeux: de toute une profession.
www.prorestel.com



Vous souhaitez participer au concours ?

v Demandez le réglement détaillé et le dossier de candidature (fiche d’inscription
et dossier technique) pat courtiel a2 concours@seaweb.org

v Trois catégories de participants :

1) Niveaux 4 et 5 (Cap, Bac professionnel, BTn)

2) Niveaux 1, 2 et 3 (BTS, école supérieure)

3) Professionnels de moins de trente ans a la date de cloture des inscriptions.

v Le calendrier du concours :

4 octobre 2011 Lancement du concours et ouverture des inscriptions.
Formulaire d’inscription et dossier technique a demander par
email a Padresse concours(@seaweb.org

20/11/2011 (minuit) Date limite du dépot des dossiers de candidature comportant les
fiches techniques.

Du 29/11 au 2/12/11 Jury de sélection des dossiers

Du5/12au9/12/11 Les candidats sélectionnés sont informés par courtier
électronique (email).

16/01/2012 Epreuves pour les catégories Niveaux 4 et 5 et Niveaux 1, 2 et 3,2
'Ecole Grégoire Ferrandi, a Paris.

18/01/2012 Epreuves pour la catégorie Professionnels de moins de trente ans
au Lycée hotelier de Dinard.

27/02/2012 Palmares et remise des prix au salon Prorestel a Saint-Malo.

v Les épreuves pratiques
Imaginez vos propres recettes a base de la méme espéce de poisson durable :

* Une premicére recette type gastronomique libre, a base d’une espece de poisson
durable, accompagnée dun mollusque ou d’un crustacé durable et de deux
garnitures ;

*  Une seconde recette “maison” : travail de la méme espece de poisson proposée
dans la recette gastronomique, déclinée de fagon a pouvoir étre cuisinée chez soi,
en 30 minutes, accompagnée d’une garniture et d’une sauce.

Lors de la présentation de ses plats, le candidat devra expliquer le choix de 'espece
travaillée en terme de durabilité.



