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consommation durables et respectueuses de nos océans. Ce

programme européen a été initié par 3 aquariums (Acquario di Genova

en ltalie, Aquarium Finisterrae en Espagne et Nausicaa — Centre National

de la Mer, en France) parmi les plus importants d’Europe. Inspiré par des

modeles réussis tels que Seafood Watch aux Bats-Unis et Ocean Wise

au Canada, notre programme s’'appuie sur la science pour guider les

consommateurs vers des choix éclairés en matiére de produits de la mer.

2W ,TTI"XM WJUTXJ XZW ZSJ FUUWTHMJ UTXNYN[J JY HTQQFGTWFYN[J 3TZX HWTATSX VZeN
IFSX QF RFNS F[JH QJX UBRHMJIZWX JY QJX FVZFHZQYJZWX UQZY.,Y VZJ I*NRUTXJIW IJX WJIXYYV
especes dont la ressource se porte bien et recommandons des choix basés sur la saisonnalité, tout en intégrant les

WIYTZWX 1JX UWTKIXXNTSSJIQX I1Z XJHYJZW d

(MFVZJ YWNRJXYWJ [JX HTRNY-X XHNJSYN'VZJX XJ W-ZSNXXJSY UTZW -[FQZJW QJX XYTHPX |
H,YN-WJX KWFS«FNXJX 1JZW W,QJ JXY HWZHNFQ UTZW [I-YIJWRNSJW QJX JXU-HJX @ WIJHTRR
de durabilité et des périodes de reproduction. La science est au cceur de notre démarche, et nous soutenons des

UWFYNVZJX VZN UW-XJW[JSY Q+-VZNQNGWJ -HTQTLNVZJ I1J STX RIWX d

Aujourd’hui, notre programme s’étend a de nombreux maillons de la chaine, des détaillants aux restaurants, avec

uQzXx 13 FIM-WJSYX NSI-UJSIFSYX (JX UWTKJIXXNTSSJQX X¢JSLFLJSY @ WIXUJHYJW STYW
2W ,TTI"XM LFWFSYNXXFSY FNSXN FZ] HTSXTRRFYJZWX IJX UWTIZNYX HTSKTWRJX 8 STX HW

Ensemble, nous travaillons a un avenir ou la consommation de produits de
la mer respecte pleinement I'Océan.

Directeur général de Nausicaa

Depuis sa création, Nausicaa, Centre National de la Mer a Boulogne-
sur-Mer, s’engage a sensibiliser le public a I'importance vitale de nos
océans. Nous sommes convaincus que préserver la santé des océans
passe par une meilleure compréhension de leurs écosystemes fragiles.
Nos expositions, programmes éducatifs et partenariats internationaux
TSY UTZW GZY [*NSKTWRJIJW JY I*sNSXUNWJIW Q*FHYNTS
(¢JIXY IFSX HJY JXUWNY VZJ 3FZXNHF¥ F 1-[JQTUU-
programme a été congu pour promouvoir une consommation

responsable des produits de la mer. Nous croyons que préserver la

biodiversité marine nécessite une transformation de nos habitudes de consommation, car chaque choix alimentaire

NSpzJ INWIHYJRJISY XZW QF XFSY- IJX TH-FSX d

&[JH UW=X 1+ZS RNQQNTS IJ [NXNYJZWX UFW FS 3FZXNHF¥ INKKZXJ QFWLJRJSY QJ RJXXFL
“JWX VZJ HMFVZJ [NXNYJ UZNXXJ ®YWJ ZSJ TUUTWYZSNY- UW-HNJZXJ UTZW NS[NYJW STX
HMFSLJRJSY dd

1« JSYMTZXNFXRJ RFSNKJXY- UTZW HJX NSNYNFYN[JX JXY J]YW®RJRJSY JSHTZWFLJFSY NQ
JXY UW®Y o HTSYWNGZJW & QF UW-XJW[FYNTS IJX TH-FSX d
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programme. Par leur adhésion, les restaurateurs

et poissonniers s'engagent a proposer un

minimum de 2 especes sur leurs menus et de 5

especes sur les étals. Les grossistes, mareyeurs,

transformateurs... peuvent également adhérer au

programme. lls sont un maillon clé et permettent
Q*NIJSYN'HFYNTS F[JH QF HWN-J JY QF YWEF
UWTIZNYX NIJSYN'-X 2W ,TTI"XM dd

9TZX QJX UWTKIXXNTSSIQX WJI«TN[JISY ZS
communication leur permettant de promouvoir les

UWTIZNYX 1J QF RIW WIJHTRRFSI-X UFW 2W ,T°
&IM-WJIW FZ UWTLWFRRJ 2W ,TTI"XM HeJXY ZS
responsable, volontaire, qui contribue a une gestion

raisonnée des ressources. Adhérer au programme

c'est aussi appartenir a une communauté engagée

et active.
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*S TS -[FQZJ = [1JX XYTHPX 1J UWTIZNYX 1J QF 2JW VZN XTSY JJUQTNY-X

o ZS SN[JFZ GNTQTLNVZJRJISY STS IZWFGQJ dJJUQTNY-X FZ RFINRZR JY

sous-exploités. (SOFIA — FAO 2024). Cette situation, si elle se poursuivait, pourrait

HTRUWTRJYYWJ Q<F[JSNW 1J YTZYJ ZSJ "QN-WJ -HTSTRNVZJ [JX U®HMJIZWX OZXVZ.FZ]
HTSXTRRFYJZWX JS UFXXFSY UFW QJX UTNXXTSSNJIJWX JY QJX WIXYFZWFYJZWX ddd
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(¢IXY QeFHYNTS IJ Q¢«JSXJRGQJ IJ QF "QN-WJ U®HMJ JY IJX HTSXTRREYJZWX VZN UJWRJYYWF
13 XFZ[JLFWIIJW Q<-HTSTRNJ 1J QF U®HMJ JY 1J UTZ[TNW HTSXTRRJW QJX UWTIZNYX |J
QF 2JW IJRFNS d

Auprés du public

L’engagement des professionnels permet
de proposer une offre nouvelle au public.
Clientd’'un restaurant ou d’'une poissonnerie,
le consommateur se voit offrir un choix, une
alternative. Il a la possibilité de faire un
geste positif pour I'avenir, de consommer
des produits de la mer, en se ménageant
la possibilité de continuer d'en trouver
demain.

Aupres de la jeunesse

Avec les professionnels, la jeunesse

fait partie des cibles privilégiées du

UWTLWFRRJ 2W ,TTI"XM [JUZNX XTS
lancement. Les différents aquariums

impliqués dans le programme

proposent des activités pédagogiques

au sein de leurs structures ou dans

les établissements scolaires. Les

responsables et chefs de cuisine

de restaurants scolaires peuvent

également s’engager pour proposer des

produits de la mer de saison et durables

g QJZWX -Q=[JX d




@
4

- 06

¢ oo - ft

De I'état de I'Océan dépend la qualité des produits de la mer et les
HTSX-VZJSHJX IZ HMFSLJRJSY HQNRFYNVZJ 1J Q
UTQQZYNTS RFWNSJ XJ [TNJISY IFSX Q«FXXNJYYJ
IJX UTNXXTSX UQZX UJYNYX JY 1JX JXU=-HJX VZN
Pour le consommateur, il n'y a qu’un pas a franchir pour continuer

g HTSXTRRJIJW IZWFGQJRJSY I1JX UWTIZNYX IJ QF
lui de mettre le bon poisson au menu. En effet, en consommant

de maniere responsable des produits de la mer, notamment en

privilégiant des poissons de saison, le consommateur participe [1
FHYN[JRJSY @ QF UW-XJW[FYNTS 1JX WJXXTZWHJ
&[JH ZSJ HTSXTRRFYNTS RTAJSSJ 1J PL UFW
par an, les Frangais sont de grands amateurs de produits de la I
RIJW JY QJ HMTN] [¢+JXU-HJX WIJHTRRFSI-JX UFW
impacter positivement la survie d’espéces marines. En France, 56

% des volumes de poissons débarqués en 2022 étaient exploités
IZWFGQJRJISY S HTSYWJ XJZQJRJSY JS
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Ce qui m'a motivé pour adhérer a ce programme,

c’est surtout que je me rendais compte qu'a partir
des années 2007, il commengait & y avoir des pénuries de
certaines espéces de poissons assez connus, comme le bar
ou le turbot. Il y avait aussi beaucoup de problématiques
concernant le thon et I'anchois. Mon raisonnement était le
suivant : qu'est-ce que je peux mettre en avant pour que
d'autres especes puissent se reproduire tranquillement
pendant ce temps-la ? J'ai donc cherché ce que je pouvais
cuisiner et mettre dans mes assiettes. Cela a également fait
beaucoup évoluer ma carte, car il y avait des especes que je
ne connaissais pas forcément. Et pour moi, la péche est un
peu comme une cueillette, il faut prendre ce qui est
abondant a certaines saisons.

XTZWHJd +WFSHJ &LWNRJIW XTZWHJd .KWJRJwWdd
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1J UWTLWFRRJ 2W ,TTI'XM -YFGQNY -LFQJRJSY ZSJ QNXYJ FS WJIQJ[FSY
1J Q*FVZFHZQYZWJ 1JX HWNY-WJX I1J X-QJHYNTS XTSY d
ca0RUa@acOclaa 4eU =@ xalkgmasinisa®les el
“h comme les protéines d'insectes ou issues du soja et les huiles d’'algues,
en utilisant des co-produits et en utilisant uniquement des produits
halieutiques sourcés durablement.
“i‘ (D 8340c¢laedea xaIX@WOU@IX HMTNXNIX ITN[JSY ®Y
T [JX HTSINYNTSX TUYNRFQJX IJ XFSY- JY IJ GNJS ®YW
Les impacts sur I'environnement. 1JX JXU-HJX ITN[JSY ®YWJ

€ . ' sl NN D@L | 13 RFSN-WJ -HTQTLNVZJIRISY WIXUTSXFGQJ F[JH ZS

Q*JS[NWTSSJRJISY JY QIJX UTUZQFYNTSX XFZ[FLJX d
&NSXN JS UWN[NQ-LNFSY QJX JXU-HJX WIJHTRRFSI-JX UFW 2
IJ[NJSY FHYJZW 1J QF UW-XJW[FYNTS IJ QF GNTIN[JWXNY -
durablement des bienfaits des produits de la mer qui représentent une source de

SZYWNRJISYX JY IJ UWTY-NSJX FSNRFQJX JXXJSYNJQQJX = QF UUJRJSY d
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1J UWTLWFRRJ 2W ,TTI'XM XJ INXYNSLZJ UFW QF RNXJ

JS F[FSY 1J QF XENXTSSFQNY- 1JX JXU-HJX REWNSJX dd

d e e
8N Q-FWWN[-J 1JX HQ-RJSYNSJIX JS FZYTRSJ E§‘§ X ecf son les comites d'etablissement
des  listes se Teunissent, organisés par facade

delanneeoqceIIedestomatesetdessglades|.arn’vee\ REWNYNRJ 2ESHMJ 2JW 1Z 3TWI 'WIYFLSJ &YQ
des beaux jours, nous sommes moins habitués a . P . ) .
envisager la consommation des produits de la mer et Méditerranée. Les choix sont établis sur la base de
XTzi DR 1 G QFNXTSSFQNY_ddd QF QNXYJ I-YFNQQ-J IJX JXU=HJX -YFY IZ XYTH
Or il existe, comme pour les fruits et les légumes o) S Ll B IS a0 LIRe2 ) WL A0l

: A P - g N 1JX HWNY-WIJIX IJ X-QJHYNTS WNLTZWJIZXJRJSY
une saison a respecter pour les poissons et les fruits e s . ,

) ) ont été établis en partenariat avec I'lfremer. Chaque
de mer. En tenant compte des saisons, on s'assure N S N .
d’'une meilleure qualité des produits et on respecte la CEPSER GUIE (RIS Gl 625 EUES CEriaes [l
q P P “LZWJIW XZW QF QNXYJ XFNXTSSN-WJd ddd

période de reproduction des espéces assurant ainsi
un renouvellement naturel des populations.

4el0 U0O&0acUc ¢4a@
exploitation pérenne 4eU @ec RO ¢cOURRY
d’especes dont le premiére maturité

stock est en bon état sexuelle
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L'aquaculture et la péche sont deux métiers complémentaires
sur le marché. Nous, on est des éleveurs de lamer. Notre but ce
n'est pas de produire a bas prix, a tout prix, quoi qu'’il arrive. C’est d’avoir
des produits de trés haute qualité. Cela demande une philosophie
d’approche tres différente. Ca veut dire que tous les parametres sur
lesquels on a un potentiel d’action doivent étre intégrés pour optimiser
catae RPa UaaldlOceaei Adijcaax 20 =@ ad;a00e4a0 YéecBadac
I'environnement au sens large et, pour moi, noble du terme. Et nous,

basé sur les documents nous considérons que nous sommes directement concernés, aussi

4eU 2@ =Uced Uady
pics de reproduction
des especes

x@ 8;U;80400 xe& (Y%
fadee@UR %“acB&4a0

pour I'Exploration de la

Mer

bien par nos actions que par I'impact de I'environnement sur notre
activité. Quand nous avons appris qu'il y avait une démarche pour

daéa O Uac;a0@eae; xa<cad® xO0dae O0@cc@ RAUPANDY x@ &; ;OC
eux et d’aller dans ce sens.
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*S FIM-WFSY FZ UWTLWFRRJ HJX FHYJZWX 1J QF

UWTUTXJIW IJX JXU-HJX RFWNSJX WIJHTRRFSI-JX 5T
leur offre un accompagnement rigoureux a travers des formations, un

suivi régulier via des questionnaires, sondages et envoi de newsletters,

FNSXN VZJ QJ I-[JQTUUJRJISY [*TZYNQX IJ HTRRZSNE
UWTLWFRRJ KTZWSNY -LFQJRJSY ZS PNY IJ HTRRZS
UWTRTZ[TNW QJX UWTIZNYX 1J QF RIW IZWFGQJX FZ=
Le programme s’est également développé grace a des partenariats

avec des groupes al'échelle nationale tels que Métro, Elior, Intermarché
TZ JSHTWJ &ZHMFS d
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C’était une évidence pour nous d'intégrer ce
programme-la. Notre rdle c’'est de savoir conseiller
la clientele sur les produits de saison, leur donner aussi des
idées de produits qu'ils n'ont pas I'habitude de consommer,
des idées de recettes et de sensibiliser les gens sur
les poissons de saison.
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A loccasion des 10 ans du programme 2W ,TTI'XM 3FZXNHF¥ |-[TNQJ XTS STZ[JQ JXUFH

2W ,TTI"XM I-IN- 8 QF HTSXTRRFYNTS WJIJXUTSXFGQJ IJX UWTIZNYX IJ QF RJW o Q

,’ 2 0d)IX 7N[FLIX JY IJX -TRRJXde )JUZNX QJ XFRJIN OZNQQJY QF STZ[JQQJ J]U-
. YWFSXKTWRJ QJ [NXNYJZW NSYJWFHYNK JS HTSXTRR

® £UU40cedd xe 404¢cBa0&U0¢ 0é@O RD TaRRBO¢
des Filieres Agricoles Responsables (Septembre)

. En septembre 2020, le programme 2W ,TTI"XM XNLSJ
Mr.Goodfish partenariat avec le Collectif de la Troisiéme Voie des Filieres
Agricoles Responsables. Créé a linitiative de quatre acteurs

RFOJZWX 1J Q<FLWNHZQYZWJ KWFS«FNXJ Q-¢|’
(uzw Q&XXTHNFYNTSd )JRFNS QF 9JWWJ ?,
Q+&XXTHNFYNTSd;NLSIWTSX *SLFL-X HJ HTQQ
fédérer et promouvoir les initiatives d’agriculture responsable
IFSX YTZYJX QJX "QN-WJX d

@® 3FNXXFSHJ IZ UWTLWFRRJ 2W.:  TTFk XM

-

-

@ Début du partenariat avec Les Halles Métro ® B8NLSFYZWJ I1Z UFWYJSFWNFY F[JH QJ I-UFWYJRJSY 1Z 5FX 1J (FQFNXd

by nausicaa

2023 Aagal@a Gaabacde x@ 0elelag adU04aU; a04& Adjcaax @0 0600 Ra OOx;aUD Al
(Juin)

9TZX QJX FSX QJ UWTLWFR Rrhalisé 3§ Nausica®! un concours culinaire avec

Q+*&HFI-RNJ 3FYNTSFQJ IJ (ZNXNSJ d(J YWTUM-J NSYJWSFYNTSFQ 2W ,TTI'XM F
QJ YWF[FNQ 1J YTZX QJX FHYJZWX IJ QF "QN-WJ IJX UWTIZNYX IJ QF RIJW JY RJY
durables et de saison, a travers un concours de cuisine ouvert aux professionnels et apprenants

1J QF WIXYFZWFYNTS d

® WFSI 5WN] *88*( I1J QF )NXYWNGZYNTS 7IJXUTSXFGQJ 1JX 2JYWT dd

@ Prix Entreprises & Environnement -
O
. 3 3

@ Prix Régional de linitiative en Economie Sociale de la Fondation Crédit Coopératif

Adjcaax U za0eaxeadlg 0600 ,cdacasedea

En 2014, l'association EuroToques etle  UWTLWFRRJ 2W ,TTI'XM XeFEXXTHNJSY F'S IJ [FQTWNXJW QF

consommation responsable des produits de la mer. Depuis, I'objectif est d’avancer ensemble @ 2W ,TTI'XM XeFXXTHNJ F[JH 1J 9TZW 1JX 9JWWTNW X
pour mettre en avant le savoir-faire des professionnels et leur engagement pour la défense de
la qualité et du goQt des produits alimentaires.
- AUUa0cedd xe 404¢0a0aU0¢ 060 Ra"O0x;aU8 AOcUaa0RY x@ TelUaeUawd
JJUZNX QJ UWTLWFRRJ 2RNonretirldexcbimpter parmi ses partenaires '’Académie
@ Lancement des cahiers des charges aquaculture Dént du partenariat avec Agromousquetaire 4 BFYNTSFQJ 1J (ZNXNSJ d(J UFWYJSFWNFY WJSKTWHJ QF [TQTSY- 1JX 1JZ] XY\
JSXJRGQJ STYFRRJSY IJUZNX QJ QFSHJRJSY IZ HTSHTZWX IJ HZNXNSJ 2w ,TTI X

@ Début du partenariat avec Auchan Dé@ut du partenariat avec Arpége (groupe Elior) ® LFSHJRJSY IZ UWTOJY o 2W ,TTI"XM .
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Sensibilisation de la jeunesse

Le programme collabore avec des établissements scolaires pour proposer des activités pédagogiques sur la
UWTYJHYNTS 1JX TH-FSX *S UFWYJSFWNFY F[JH QJ (+& 2-I-WNH JY Q¢FXXTHNFYNTS
1IX REXYJWHQFXX JY IJX FYJQNJIJWX UTZW XJSXNGNQNXJW QJX 0JZSJIX HMJIKX o QF UBHMJ IZWFGQJ JY QX UISHT pWFLIMN/@INUAW NISYIW [JWX

QF "QN-WJ IJX UWTIZNYX IJ QF RIJW

AO&cUOU&E0clAa4a 2 xPae 20Ra4aaeY &) | La0WEeONR @D ae D¢

des concours de cuisine

Le programme s'engage a travers des actions sur le terrain,
en participant a des salons comme le Salon International de
I’Agriculture et le Festival Innovation Mer et Littoral, ou des salons
professionnels ainsi qu'a des concours de cuisine mettant en
lumiére des initiatives gastronomiques innovantes et responsables
avec des chefs adhérents. Comme celui de L'assiette Gourm’Hand’
sous le haut patronage du président de la République.

T TRE

concours culinaires

Le programme organise également des

événements tels que des conférences, des

12SIJWX JY QJ HTSHTZWX HZQNSFNWJ 2W ,TTI'XM
pour sensibiliser le grand public et les

UWTKJIXXNTSSJQX FZ] JSOJZ] IJ HIYYJ "QN-WJ
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production responsable

YJUZNX
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2W ,TTI'XM HTQQFGTWJ F[JH QeTWLFSNXFYNTS *FWYM\TWR IFSX Q+*-QFGTWFYNTS

JY QeFHHTRUFLSJRJSY 1JX UWTIZHYJZWX 1J HWJ[JYYJX -VZFYTWNJSX F'S |IJ LFWFSYNW ZSJ U

LFWFSYNXXFSY QJ WIJXUJHY IZ RNQNJZ

IJX FSNRFZ] JY IJX JRUQT”"-Xd 2W ,TTI"XM JXY FZXXN RJR

Ratings Alliance, qui regroupe les programmes de consommation durable (Seafood Watch, Ocean Wise, WWF

Allemagne, etc.) au niveau mondial.

Le programme
Adjcaax U a9 RU@ 2 x@

gastronomie durable

Le chef Mauro Colagreco du restaurant
2NWF_ZW = 2JSYTS WJHTSSZ UTZ
engagement en faveur des océans,

ainsi que les chefs Mélanie Serre et

Richard Rubinni des restaurants de la

Société des Bains de Mer de Monaco,

ont notamment adopté les principes de

2W ,TTI'XM NQQZXYWFSY QJzZW JS
pour une gastronomie respectueuse de

I’environnement marin.

b 3 ¢

JJUZNX RFN QJ UWTLWFRRJ 2W ,TTI'XM XeJX
étendu a I'échelle européenne avec le lancement de

o 2W ,TTI'XM (T HW-JW [1JX XTQZYNTSX UTZW
HTSXTRRFYNTS IZWFGQJ I1JX UWTIZNYX |IJ QF RJW -
a une vaste campagne de sensibilisation européenne, ce
programme encourage la consommation responsable

des produits de la mer sauvages et d’élevage mais aussi
13X UWTIZNYX [¢JFZ ITZHJ 2W ,TTI'XM
son impact, en visant a toucher 30 millions de citoyens
européens et a intégrer 200 nouveaux adhérents dans
QJ UWTLWFRRJ 8 Q*MTWN_TS JS FIFUYFSY QJ H

IJXU=-WJ -YJS

de I'application aux contextes locaux de chaque Etat
RIRGWJ 1J Qe«:* d
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Blanc de bar, petit pois Préparation du bar
EHFNQQJW QJ GFW QJ WNSHJIJW QJI[IW QJIX "QJIYX JY I-XFW®YJIW ([

aux oignons nouveaux QF QFWLJIZW F'S 1) W-FQNXJW QJX UTWYNTSX 7-XIW[IW FZ W-KWN

creme et lamelles de Aa:5OA0GUAA x@ BO Oa:ag x@ ODaalia
NLSTS JY QF KENWJ XZJW |ITZHJRJISY FZ GJZW

(NXJQJW "SJRJISY Q-T
gros dés et laisser suer pendant 10 minutes a feu doux. Déglacer au vinaigre de Xéres.
t & sec, mouiller avec |a créeme liquide et laisser 4 nouveau réduire,

H H B
Une fois le vinaigre rédui
RENX 1J RTNYN- 2N]IW QJ YTZY FZ GQJISIIW WJIHYN JW Q'FXXFNXTS

Aé;éOéC)QUéé ROAGRRD e XD oUaalia
A QeFNIJ 1+Z2SJ RFHMNSJ = OFRGTS YENQQJIW QJ HMTWN_T JS "SJIX Q
plaques antiadhésives et laisser cuire 10 minutes a 160°C pour les rendre croustillantes. Une

te RPaxe O0OcPedae x@ RC -
U ) RO RU:A4 oA
uaa 3 S i N | ¢ fois cuite, débarrasser sur pa ier absorbant et réserver.
G"‘ UaA4“O® 2 x@@ RUecPe x ] ¢ pap

aeld xe0OUe=xaaj 19¢ ae UR @ . ‘ Préparation de la garniture

* O C) aa C") U ) ¢ 7 - je t j e A - Enlever les petits pois de leur écosse. Faire bouillir une grande quantité d’eau salée, plonger

O U RO ~ & x@ e@PasxeUO i 5 N LA e les petits pois 1 minute apres ébullition, les débarrasser dans de 'eau glacée etles égoultter.

aéo VY- V A I 4 B . ! &[IH QJIX RFNSX JSQJI[IJW QF UJYNYJ UJFZ VvZN JSKIJWRJ QJIX UJYNY
¢ UaedyY OUaaxeU aeqg 6 RSROIS . deux petites parties intérieures.
= Ensuite, ciseler 1a moitié des petits oignons nouveaux et les faire suer au peurre avec la

_U-UNSJIW JY YENQQJW QF YTREYJ JS I-X &O
ent pendant 10 minutes.

plonger le reste des oignons nouveaux

puis les refroidir et égoutter. Réserver le

uJzw 13 YMAR 2TSIIW
et les dés de tomate. Laisser cuire doucem
Faire bouillir une grande quantité d'eau salée et
épluchés et les cuire 10 minutes aprées ébullition.

tout au réfrigérateur.

Finition et présentation

&XXFENXTSSIW QJ GFW JY QJ HZNWJ IESX 2SJ UT®QJ FSYNFIM-XN[J F

H,Y- UJFZ ® t( UJSIFSY RNSZYJX :SJ KTNX HZNY QJ I-GFWWFEFXX
YESX ZSJ UT®QJ F[JIH IZ GIZWWJI WTZQJIW QJ WFLTZY 1J UJYNY UT
X-UFW-RJSY *S R®RJ YJRUX HMFZKKJW QF HW-RJ IJ HMTWN_T
Dresser le bar sur assiette, enlever la peau, et le napper du ragout de petits pois. Sur le

Ho Yk INXUTXJIW QJIX TNLSTSX STZ[JIFZ] WTZQ-X FZ GJZWWJ F[JH QJ
VZJIQVZIX HUZWX 1J QFNYZJ FXXFNXTSSJW =@ Q+MZNQJ ]« TQN[J +NS

Préparation et cuisson de la lotte ¢ Oyua@g x D ¢ acge b Dc | D a
Enlever la peau de la lotte A 'aide d’'un couteau et réserver au réfrigérateur. Z X .
Préparer la nage pour le pochage des cuisses de lapin .Mettre dans une Rex Re|eve a la Moutar qe

d’'Orléans epice

grande casserole 2 litres d’eau avec un peu de sel , porter 3 ébullition et
ajouter I'oignon,le poireau,la carotte tailler en deux,la gousse dail,le thym = Z =
Etuvé de Févette et Mini

et laisser frémir pendant 15 minutes. Plonger les cuisses de lapin et laisser

cuire pendant 2 heures environ jusqu’au décollement des cuisses de l'os, Poireaux au Thym citron
enlever la chaire de 'os et débarrasser avec un peu de bouillon. Passer

QJ WJIXYJ IZ GTZNQQTS FZ HMNSTNX “S JY QFENXXJIW W -
a lotte, cuire tres doucement sans

Les recettes de cuisine
A é .04 A g A R dans une poile le beurre et poser |
jraax ee Ueé °0=R A é_ U geé Y coloration et débarrasser sur une grille.
parrain du programme Garniture
depUIS 2010. Dans une casserole faire pouillir de I'eau avec du sel,éplucher la grosse
peau des févette et les plonger 2 minutes puis les refroidir dans de

enlever la petite cosse et réserver
des poireaux et les cuire dans la
nutes, puis les débarrasser dans

I'eau glacé. Eplucher les févette pour
au réfrigérateur. Tailler les extrémités
casserole d’eau bouillante pendant 3 mi

I'eau glacé et égoutter.

Les recettes ( :
i g dued Sauce
! : Dans une petite casserole mettre la réduction de pouillon,la créme

5TZW FNIJW & HZN - .
XN , : 53
un livre de recettes Composée§ Jn\;vta:nJ GTSX UQFYX IJ XENXT# b2 — liquide porter a ébullitionmonter la sauce au peurre & l'aide d’un fouet et
HZ ment par des chefs UlEs = “SNW MTWX 1Z KJZ F[JH QF RTZYFWIJ 1+4WQ-FSX
NXNSNJWX JSLFL-X IFSX QF I-RFWHMJ d (J QN ; =~ H £2: 5 =

el Finition et présentation

grace a un don recueilli :
li par le Fonds de Dotation de Nausicaa. i f
- : . & Réchauffer la lotte au beurre et la tailler,
bouillon .Mettre dans une casserole les poireaux

réchauffer le lapin avec un peu de
et les févettes avec un peu

dans un plat a tajine la lotte,le lapin,la

sauce,les légumes,du jus de citron et quelques pluches de thym.

de beurre pour les glacé. Dresser
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9 Sensibiliser le public a une meilleure gestion
des océans

Reconnu comme Centre d’Excellence pour I'Education a I'Environnement
marin par 'UNESCO, Nausicaa se distingue par sa transmission des
connaissances sur I'Océan a travers ses actions pédagogiques aupres du
LWFSI UZGQNH JY I1JX -HTQJX *JUTXNYNTSX R-INFYNTS : K-WJSHJX
et animations constituent autant de moyens pour permettre a chacun de -
I-HTZ[WNW XTS QNJS F[JH Q<4H-FS d

Avec la Blue Academy, un nouvel espace d'ateliers dédié a la jeunesse, - —
BFZXNHF¥ FRUQN"J XF RNXXNTS -1ZHFYN[J JS TKKWFSY ZS QN

1J
créativité, d’expérience et d’engagement. L'objectif est de faire émerger de
HJYYJ OJZSJ L-S-WFYNTS QJX FRGFXXFIJZWX |J Q+4H-FS |
Cette mission de sensibilisation s’est étendue au-dela des frontieres i
F[JH QF UFWYNHNUFYNTS |J 3FZXNHF¥ o |[JX UWTOJYX X [JWLZWJ

internationale et a des événements tels que les COP Climat et Biodiversité,
F'S IeNSY-LWJW Q¢4H-FS IFSX QJX I-HNXNTSX UWNXJX UEZJ

blue academ

9 Préserver la biodiversité

Nausicad se mobilise pour la biodiversité en participant a des

programmes européens de conservation dédiés a la préservation

des especes menacées. Les nombreuses naissances au sein de

'aquarium témoignent de I'expertise de I'équipe aquariologique

IFSX QJ XTNS JY QJ GNJS ®YWJ VZTYNINJIS 1JX FSNRFZ] d

En dehors de ses murs, Nausicaa est impliqué dans divers projets

de conservation in situ en collaboration avec des associations

TU-WFSY XZW QJ YIWWFNS *S QJ +TSIX IJ ITYFYNTS 1J 3FZ)
-Y- HW-- UTZW "SFSHJW HJX FHYNTSX JY NSYJW[JSNW INWJHYJR
I1JX JXU-HJX RIJSFH-JX IFSX QJZW MFGNYFY SFYZWJQ d

(3] 448604 aaéd RO ar04

Le soutien a linnovation bleue fait partie intégrante de
I'action de Nausicaa. Avec la création du Blue Living Lab
en 2019, une pépiniere de projets pour une économie
bleue, Nausicad soutient I'innovation en accompagnant

des porteurs de projets et des startups qui innovent avec

JY UTZW QJX TH-FSX d

by Nausicas

X



Nausicaa s’engage pour la protection

de I'environnement en utilisant

du papier issu de foréts gérées

durablement et en travaillant avec

1IJX NRUWNRJZWX KWFS«FNX HIWYN"’
Imprim’vert » : bonne gestion des

déchets, encres biologiques,

et non utilisation de produits toxiques.
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