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SEAFOOD FFUSION FESTIVAL :
Remettons les coquillages et les algues au coeur de notre cuisine !

Ep1ito

Cadre de vie et qualité de vie
sont deux choses différentes.

Et si nous savons communiquer
sur l'un, notre qualité de vie
;) \ > v
n'est pas asse3 connue a l'exterieur

dela B retagne.

Pourtant elle devrait faire bien des
envieux... On vit bien chex nous !

One économie qui n’est pas plus
mauvaise que celle des autres
régions. “Un lien social fort autour
d’une culture commune. Et surtout
une richesse gastronomique énorme
avec nos productions alimentaires
de toutes sortes.

Le savoir-faire des producteurs
aidant, la terre et la mer sont trés
genéreuses en Bretagne.

Les coquillages et les algues en sont
le parfait exemple, partout,
de Cancale a Brest, et de Morlaix
au Golfe du Morbihan,
ils poussent genereusement

pour notre plus grand plaisir.
Alors profitons-en !

Savourons-les avec plaisir
et faisons le savorr 1!

On vit bien en Bretagne "
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Le SeaFood Fusion Festival, événement inédit dédi€ aux algues et coquillages :

une formidable occasion pour le grand public de découvrir toute une palette de produits
savoureux.Joutes culinaires de chefs étoilés, rencontres avec des producteurs et conférences
sur des thémes d’actualité sont au programme d’une premiere édition pleine de promesses...
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Partageant le regret de voir coquillages
et algues sous-représentés dans la
gastronomie frangaise, une poignée de
producteurs et de chefs s’est associée afin
de créer une opération festive autour de
la filiere.

Faire connaitre le large choix de
coquillages et d’algues, durables par
nature, qu’ils soient d’élevage ou de
péche ; promouvoir une gastronomie
régionale aussi riche que créative ; sen-
sibiliser le grand public 4 une consom-
mation respectueuse du développement
durable : tels sont les objectifs du SeaFood
Fusion Festival, accueilli 2 Océanopolis,
et qui devrait étre Pun des événements
marquants de ’automne breton...

Un programme qui
s’annonce passionnant

Le pavillon événementiel serale thédtre de
joutes culinaires opposant de grands chefs
sur un thé¢me imposé. Leurs prestations
seront retransmises en direct sur écrans
géants, et leurs recettes soumises au
verdict d’un jury associant professionnels
et visiteurs.

Un pavillon de plus de j5oo places
accueillera la scéne Découvertes ot les
chefs étoilés, pendant 2 jours, émerveil-
leront le public par leur maitrise et leur
créativité.

D’amphithédtre accueillera conférences
et tables rondes organisées par ’équipe
du SeaFood Fusion, PTUEM* et PONG
GreenCross autour de themes d’actualité
comme la place de la mer dans ’alimenta-
tion de demain, ’impact du changement
climatique sur la santé des océans ou le
partage du milieu marin.

coquillages, industriels de ’agroalimen-
taire, maraichers et artisans-fromagers
locaux, qui proposeront dégustations et
vente de leurs productions.

Des bateaux de péche a quai permettront
aux visiteurs de découvrir matériels et
techniques, ainsi que la diversité des
coquillages présents sur le secteur.

Enfin, une restauration sur place sera
proposée par Océanopolis pendant les
deux jours, avec des menus qui donneront
aux algues et coquillages une place de
choix...

Brest, la cité marine
par excellence

Les abords de la ville abritent aussi toute
la richesse des écosystemes tempérés au
sein de remarquables paysages marins
dont les coquillages de péche et d’élevage
sont parmi les plus variés au monde. Il
était donclogique que le premier SeaFood
Fusion Festival se tienne dans cette ville,
face a PAtlantique, annongant également
Brest 2016 et ses fétes maritimes.

Océanopolis
Nous OUvre ses portes

Parc de découverte des océans doté de 68
aquariums et bassins contenant 4 millions
de litres d’eau de mer, Océanopolis,
Centre de Culture Scientifique et
Technique de la Mer situé au bord de la
rade de Brest, propose au grand public de
tout 4ge une plongée au coeur du milieu
marin et de ses écosystemes.

Le SeaFood Fusion Festival s’y déroulera
dans 3 salles, accueillant respective-
ment 250, 400 €t §oo personnes, ainsi que
sous un barnum de plus de 1000 m2 qui
rassemblera le Marché des Producteurs.

Un lieu a la fois somptueux et festif,
intégrant entierement le théme du
SeaFood Fusion Festival.

Une grande féte gastronomique

Battles et démonstrations culinaires : le programme

Les Battles

An pavillon de la gastronomie
(pavillon événementiel Océanopolis)

Sur la sceéne du pavillon de la gastro-
nomie, deux cuisines permettront aux
chefs des quatre coins de la France et
d’ailleurs d’affronter leur savoir-faire.
Des battles amicales, arbitrées par des
journalistes et le public départageront
des styles de cuisines différents autour
d’ingrédients imposés. Et si des aliments
secrets étaient ajoutés pour pimenter les
challenges ?

SAMEDI

En début d’aprés-midi deux as des
saveurs sucrées se mesureront, Claire
Verneil et Christophe Boucher, suivis
par deux visions de la cuisine du monde
avec Alan Geaam et Santiago Torrijos. A
16h, une bataille tres attendue opposera
les Nordistes aux Sudistes, o Bretons
et Parisiens se trouveront face aux Mar-
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seillais, Nigois et autres Corses. Spec-
tacle garanti !

DiMANCHE

La journée débutera avec David Le
Quellec, le chef du Moulin Rouge qui
affrontera le Rennais Julien Lemarié,
puis, choc breton avec Loic Le Bail de
Roscoff et Stéphane Pitré désormais
installé a la capitale. Apres, ce sera le
tour du corse Julien Diaz de se mesurer
au Parisien Guillaume Delage. Yvon
Morvan et Tomy Gousset suivront, puis
Hervé Rodriguez et Lionel Lévy et
ensuite le japonais Takashi Kinoshita et
Philippe Lebigot prendront le relai.

La derniere battle de ce festival sera
rythmée par les Toques Brilées, un
groupe de chefs pas comme les autres...
Attendez-vous a étre bousculés, ¢a dé-
coiffe !

Le village des producteurs

Venez découvrir, présentées par les
producteurs et les pécheurs toutes les
richesses des coquillages et algues de
nos cotes. Ils vous feront découvrir
leurs métiers, leurs savoir-faire.

Découvrez, dégustez et achetez tous
ces produits merveilleux.

Le marché des producteurs

Notre pointe de Bretagne est aussi
berceau d’autres magnifiques pro-
ductions qui seront présentées sur le

« Marché des producteurs ».

Répartis en différents poles, les artisans,
producteurs, agriculteurs locaux vous
feront découvrir toutes leurs merveilles.

Des races locales préservées, des pro-
ductions respectueuses de la nature,
des variétés anciennes a découvrir, des
savoir-faire étonnants, des délices na-

i et Pascal Bardet avec, au milieu de cet
Les démonstrations ; Rt
. . ar opage masculin, la Dr1 ante cr-
culinaires mance Caro-Joplet.
Sur la scene Découvertes
(barnum sortie Forum) DruancHE
Benjamin  Collombat,  Alexandre

Sur la Scene Découvertes, des démons-
trations culinaires s’enchaineront toute
la journée. 45 minutes pour découvrir
une recette effectuée par les plus grands

Bourdas et Patrick Jeffroy entreront en
scene avant de laisser le champ libre a
Salvatore La Ragione, le double étoilé

chefs. de l.’ﬂe de Capri. Il sera suivi par Sylv:ilin
Guillemot, Pascal Bardet et pour finir :
SAMEDI une démonstration de sushis par Xavier

Whin  @emnEiceens mes Nhedks Pensec assisté de Takashi Kinoshita.

Conraux, le chef de La Butte, suivi du
duo Nickolas Mas et Stéphan Perrotte
qui associeront confitures et fruits de
mer, puis Julien Diaz, venu tout droit
de Corse prendra les commandes. A
Pheure du déjeuner, le pétissier Laurent
Favre-Mot jouera des casseroles. Dans
Paprés-midi c’est un foisonnement
de chefs étoilés qui se succéderont :
Alexandre Bourdas, Patrick Jeffroy

¥YVORN MADERC
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SEAFOOD FUSION FESTIVAL :
ILa mer dans notre assiette

Osez bousculer les coquillages...

Bien que située au coeur de la plus belle
région de production de coquillages de
péche et d’¢levage, notre consommation
de coquillages reste encore inférieure a
celle de bien d’autres régions d’Europe.

Nous consommons principalement les
coquillages crus sur les plateaux de
fruits de mer ot ils accompagnent
les crabes, les homards, les lan-
goustines.

Pour autant, nous cuisinons

peu les coquillages. Nos
voisins d’Espagne, du Portugal,
d’Italie, d’Irlande ou d’Ecosse

... FATTES-LES
FRIRE, SAUTER,
REVENIR !
CUISINEZ-LES !

offrent souvent wune gastronomie
populaire du coquillage bien plus
importante que la nétre.

Alors, allez-y ! Osez bousculer les

coquillages ! TFaites-les frire, sauter,
revenir ! Cuisinez-les !

Les chefs présents sur le SeaFood
fusion vont vous montrer toutes
les possibilités d’associations
amusantes, étonnantes, et
toujours excellentes que
Pon peut faire avec les
coquillages et les algues !

Nos innombrables richesses

La pointe de Bretagne est la plus
belle région conchylicole de France et
peut-étre d’Europe. De Cancale 2 la
rade de Brest, de la baie de Morlaix au
golfe du Morbihan, nos cétes découpées
présentent une richesse incomparable de
milieux écologiques remarquables pour
croissance des coquillages et des algues.

Les éleveurs ostréiculteurs, mytilicul-
teurs et conchyliculteurs trouvent ici des
conditions parfaites pour produire de
magnifiques coquillages.

Les pécheurs ne sont pas en reste. Quils
pratiquent la péche 4 pied ou a la drague
en bateau, la diversité des gisements et la
multiplicité des produits est exception-
nelle !!

Tous ces produits, toutes ces saveurs sont
autant de plaisirs. Il y en a pour tous les
golits et toutes les bourses.

Les algues ont, elles, trouvé leur jardin
d’Eden en Bretagne.

© Quiterie Sourget

Nos platiers rocheux aux eaux vives et
oxygénées, aux températures modérées,
sont le parfait terrain de croissance d’une
multitude d’especes aussi intéressantes les
unes que les autres.

Les dulses, laitues et haricots de mer,
laminaires et noris sont [’avenir de notre
alimentation.

Pas encore assez connues, leurs qualités
gustatives et nutritives sont étonnantes.
Les chefs les associeront aux coquillages,
et sublimeront leurs parfums.

Z0O0M SUR...

OLIVIER ROELLINGER,
Parrain du Seafood Fusion Festival

Olivier Roellinger a longtemps brillé au  Son idée de la cuisine » Le produit. Il fait
firmament, son nom étant comme la lu-  le marché, rencontre les producteurs, sé-
mitre d’un phare éclairant Cancale. Il  lectionne les maraichers, les ostréiculteurs,
connait la mer depuis toujours, terrain  découvre les épices... Et relate une odys-
d’aventure et de réves mais aussi source sée culinaire qui lui ressemble, loin des
d’inspiration pour une cuisine empreinte 3 étoiles acquises en 2006. Il préfere
d’embruns et de fonds marins. « Je ainsi vivre, voyager, torréfier et
voulais raconter la Bretagne et son offrir une cuisine plus proche
arricre-pays, la mer et la terre, de ses envies en conju-
Pépopée des cap-homiers », guant toutes ses pas-
explique-t-il. sions au pluriel.

GRAND HONNEUR POUR
LE SEAF0OD FuUsiON FESTIVAL
QU’OLIVIER ROELLINGER AIT
ACCEPTE D’ETRE LE
PARRAIN DE CETTE
PREMIERE
EDITION.
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GUYADER

le rendez-
vous des
grands chefs
pour une
célébration
gourmande

GUILLAUME DELAGE

Bistrot Jadis, Paris

TOMY GOUSSET

Restaurant Pirouette, Paris

SALVATORE LA RAGIONE

Restaurant La Mamma, Capri, Italie ¥

LIONEL LEVY

Hotel Intercontinental, Marseille *

ETEPsANE PRI

© Philippe Martinean

STEPHANE PITRE

Restaurant Louis, Paris

CHRISTOPHE BOUCHER

Restaurant Dessance, Paris

PASCAL BARDET

Restaurant le Gindreau, Saint-Médard *

BENJAMIN COLLOMBAT

Restanrant C6té Rue, Draguignan *

© Philippe Martineau

BENOIT CASTEL

Pitisserie Liberté, Paris
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JULIEN DIAZ

=
Restanrant I’Oggi, Calvi ¥ =
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2 ) DAVID FAURE

Restaurant Aphrodite, Nice

SYLVAIN GUILLEMOT
Restaurant L’Auberge du Pont d’Ac1gne il

.

PATRICK]EFFROY

Hoétel de Carantec **

LOIC LE BAIL

Restaurant Yachtman, Roscoff *

l——l_ PHILIPPE LE BIGOT

Restaurant Le M, Brest *

Restaurant I’Armen, Brest *
| Tables et Saveurs de Bretagne
e

,u.' m‘
GEOFFREY POESSON

Restaurant La Badiane, Sainte-Maxime *

‘. XAVIER PENSEC

e o
i Restaurant Hinoki, Brest

HERVE RODRIGUEZ

Restaurant MaSa, Paris *
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HERMANCE CARRO-JOPLET

Restaurant Le Castellaras, Fayence *

ALEXANDRE BOURDAS
Restaurant Sa.Qua.Na, Honfleur **

GABRIEL DEGENNE
Chiteau de la Bégude, Opio

NICOLAS CONRAUX
Restaurant La Butte, Plouider *
Tables et Saveurs de Bretagne

LAURENT FAVRE-MOT

Pitisserie Laurent Favre-Mot, Paris

ALAN GEAAM

Restaurant A.G., Paris

JEAN-PAUL JEUNET

Restaurant Jean-Paul Jeunet, Arbois *¥¥*

TAKASHI KINOSHITA

Chiteau de Courban, Courban

JULIEN LEMARIE

Restaurants La Coquerie
et Le Coq Gadby, Rennes *
¥

DAVID LE QUELLEC

Restaurant du Moulin Rouge, Paris

STEPHAN PERROTTE

Maitre Confiturier, Brest
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© Nickolas Mas

NICKOLAS MAS
Recherche et développement culinaire,
Brest

© Nickolas Mas

Restaurant ’Atelier Rodier, Paris
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SEAFOOD FFUSION FESTIVAL :
Un engagement durable, des filieres économiques responsables

Avec Green Cross France et Territoires, un engagement durable

GREEN CROSS est une ONG interna-
tionale fondée par Mikhail Gorbatchev
en 1993, suite au Sommet de la Terre de
Rio, en 1992. Présidée par Jean-Michel
Cousteau, GREEN CROSS FRANCE
ET TERRITOIRES en est la branche
frangaise. Afin de préserver la paix et
un avenir durable pour chacun, GCFT
ceuvre pour conserver un milieu sain,
garant d’un avenir serein. Les actions
de GREEN CROSS sont multiples,
leur travail pour 2015 est orienté vers les
océans.

A

Mikhail Gorbatchev Fean-Michel Cousteau

Coquillages et algues, des filieres économiques responsables

La péche des coquillages est encadrée
dans un souci de bonne gestion de la
ressource. L’ensemble du littoral du
Finistére est riche d’une multitude de
petits ports ot débarquent quotidien-
nement poissons, coquillages, crustacés
de toute premitre fraicheur participant
ainsi a la notoriété gastronomique finis-
térienne. Enfin, rappelons Dactivité de
la cinquantaine de pécheurs a pied qui
contribue également a la valorisation de
cette richesse.

La conchyliculture regroupe tous les
élevages de coquillages comestibles,
reconnus par les consommateurs pour leur
naturalité. Leur culture ne nécessite aucun
intrant, les animaux filtrant la nourriture
présente naturellement dans le milieu.
Elevés dans un mélange d’eaux marines
et continentales, ce sont des sentinelles
de la qualité de ’eau. De plus, les élevages
rendent des services écosystémiques :
la filtration des coquillages permet de
capturer les éléments nutritifs, limitant
ainsi P’eutrophisation et améliorant la
clarté de Peau, bénéfique par exemple au
développement des zosteres.

D’équipe travaille avec des acteurs de
la péche, du tourisme, des énergies
marines, pour les sensibiliser et mettre en
Iumiere les bienfaits d>un océan en bonne
santé. Leur action se concentre aussi sur
Pélevage, le bien-manger étant au coeur
de ses préoccupations. Leurs projets
sont axés sur les problématiques énergé-
tiques et s’inscrivent aussi dans les iles,
notamment du Pacifique sud, sentinelles
des déreglements climatiques en cours.

GREEN
CROSS

France &
Territoires

La céte nord du Finistere représente
agjourd’hui 9o % de la production
frangaise d’algues. Pour Pessentiel, elle
provient des bateaux goémoniers (65
ooo tonnes) et de la récolte 4 pied (5 coo
tonnes). yo tonnes seulement viennent de
Palgoculture. Alimentation, cosmétique
et santé sont les principaux débouchés de
cette ressource naturelle.

Ces filicres responsables vous seront
présentées lors du festival, grice a des
échanges directs avec les producteurs,
mais aussi a travers les SEAFOOD
ECHANGES.

Les Seafood Echanges

Au programme...

Samedi 21 novembre
rohzod 12h:

Coquillages, algues et

changements environnementaux

Face aux Changements environnemen-
taux a venir, comment vont réagir nos
algues et coquillages ? Quelles sont les
principales menaces et conséquences
de ces modifications sur les popula-
tions ? Quelles solutions seraient en-
visageables pour que coquillages et
algues restent a notre menu ?

Nos intervenants vous exposeront et expli-
queront ces problématiques, un chef illustre-
1a ces échanges par une démonstration culi-
naire.

14hdsh:

«Une succulente recette
fusionnant poissons, algues
et invertébrés et bonne

pour Penvironnement :
PAquaculture Multi- Trophique
Intégrée (AMTI)»

Dans les systemes de production ali-
mentaire de demain, ’aquaculture aura
une place de plus en plus prépondé-
rante. Mais la “Révolution Bleue” a
besoin de devenir la “Révolution Tur-
quoise”, plus verte, en développant des
techniques tirant profits des bénéfices
et des services écosystémiques rendus
par les especes extractives de PAMTI.

Conférence du Professeur Thierry Chopin, de
IOnzversité du Nouvean Brunswick, forme
a UBO dans les années 8o, réference mon-
diale de 'aquaculture intégree (of “Zoom™

ci-contre).

1sh x5 A 16h3o:
Les algues et vous...

Consommées depuis toujours par les
communautés littorales du monde, les
algues sont cependant injustement dé-
laissées en Occident.

Reconnues pour leurs qualités et bien-
faits sur la santé ainsi qu’en cuisine,
comment leur redonner la place qu’elles
méritent dans notre alimentation ?

Venez, découvrir ou redécouvrir loriginalite
des algues autour de scientifiques, de goémo-
nters et de Romain Pouzadoux (Restaurant
L’Imaginaire...) qui nous montrera quelques
Jolies idees de recettes.

17h 2 18hyy :

Paris Climat 2015,

Objectif Océan

Comment vivre en synergie avec un
océan préservé, s’alimenter durable-
ment de produits de la mer tout en
contribuant a préserver le climat et
la planéte » De nombreuses réponses
existent, beaucoup agissent en ce sens -
en particulier en Bretagne, mais il faut
le faire savoir, et aller encore plus vite.

Conférence proposée par Green Cross France et
Territoires

Dimanche 22 novembre

11hig-12hoo :
Océan - merveille A sauvegarder

A notre porte, ’océan recele de nom-
breuses merveilles 4 découvrir. Sa
beauté nous émeut, ses fonds comme
sa colonne d’eau dévoilent des trésors
peu explorés et encore largement a dé-
couvrir. Pourtant, ce milieu complexe,
polymorphe, est fragile et souffre.
Nous devons actuellement, c’est
Penjeu de notre génération, construire
une relation apaisée entre ’homme et
Pévénement.

Conférence proposée par Green cross, avec in-
tervention de Fean-Michel Cousteau

14h2 x6h:
Nos coquillages auront-ils

toujours la péche dans 20 ans ?

Les cbtes bretonnes, généreuses par
nature, offrent & qui sait pécher a pied
une extraordinaire richesse en coquil-
lages. De la cueillette & nos assiettes,
cette ressource est un véritable atout
culturel, gastronomique et éco-
nomique pour nos territoires. Au-
jourd’hui, face aux problemes pesant
sur le littoral, nos Coques, Palourdes
ou Ormeaux semblent avoir le Couteau

sous la gorge. Comment pérenniser nos
traditions tout en valorisant davantage
nos richesses » Les berniques seront-ils
a la mode en Bretagne dans 20 ans ?
Des historiens, scientifiques, pécheurs
et gestionnaires d’espaces naturels ré-
fliéchiront avec vous 4 un avenir durable
de la Péche a pied des coquillages et du
littoral.

Table ronde animee par les etudiants du
Master Expertise et Gestion de I’Environ-
nement Littoral, de 'I'OEM, avec la par-

ticipation du Chef 2%, Patrick Feffroy.

-

Pendant les 2 jours, situées
juste avant I’auditorium :

Les Tentacules Sonores

Enquéte du bloom, un docu-fiction qui
vous immerge dans le monde de la re-
cherche. Les tentacules sonores consti-
tuent une machine de diffusion collec-
tive de pastilles sonores. A ’écoute,
assis confortablement, a plusieurs, port
du casque obligatoire, entrez dans la
poursuite des marées rouges de la rade
de Brest!

Propose et realisé par E. Benkara, A. Pay-
raudean, Y. Simon, F.Boullot. Dans le cadre
du projet Accutox (I'OEM / Ifremer).

Z00M

LE DOCTEUR
THIERRY CHOPIN

Titulaire d>un doctorat de PUBO de
Brest, Consul Honoraire de France
et Chevalier de ’Ordre National
du Mérite et de ’Ordre des Palmes
Académiques, le Docteur Thierry
Chopin travaille au Canada depuis
1989 comme :

» Professeur de biologie marine
a2 DPUniversit¢ du Nouveau
Brunswick a Saint John.

» Directeur Scientifique du Réseaun
Canadien d’Aquaculture  Mul-
ti-Trophique Intégrée.

s Secrétaire Général de ’Association
Aquacole du Canada, de la Société
Phycologique d’Amérique et de
I’Association Internationale des

Algues.

» Conseiller aupres de la Fondation
Internationale pour la Science.

» Membre des Comités de Rédaction
d’Aquaculture International, Pers-
pectives in Phycology, European
Journal of Phycology et Fish

Farming International.
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