- DOSSIER

DE PRESSE

UN CONCOURS CULINAIRE 100% LOCAL
DANS LE PAYS DE SAINT-BRIEUC

191 LQCALEAT



Dans le cadre du projet de coopération européenne LOCALEAT,
un concours culinaire rassemblant 6 chefs
issus de 6 territoires européens partenaires
sera organisé en Finlande, le 23 septembre 2021
a quelques kilometres d’Helsinki.

L’édition « Pays de Saint-Brieuc » de ce concours
est organisée par le PETR du Pays de Saint-Brieuc
pour sélectionner le chef qui représentera le territoire en Finlande.
Il se déroulera le 8 mars 2021 au matin
a la Cité du Gout et des Saveurs des Cétes d’Armor & Ploufragan.

Ce concours s’adressant aux professionnels de la restauration
et des métiers de bouche, vise & promouvoir I'alimentation locale.
Les 4 candidats finalistes préalablement sélectionnés s’affronteront
autour du théme « Retour de printemps »
et seront départagés par un jury exclusivement féminin
a I'occasion de la journée internationale des droits des femmes.
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LE DEROULE DU CONCOURS

Le theme imposé pour cette édition « Pays de Saint-Brieuc » du concours est

« Retour du printemps ». Les candidats doivent proposer 2 recettes :
un plat chaud avec un ingrédient obligatoire, la lotte, et un dessert (ingrédients au choix).
lls sont invités & privilégier les produits locaux et & présenter les producteurs avec qui
ils travaillent dans leur dossier de candidature. L’ensemble des ingrédients et du matériel
seront fournis par le « Pays de Saint-Brieuc » aprés discussion avec les candidats.

LE 9 FEVRIER 2021,

4 CANDIDATS FINALISTES ONT ETE
PREALABLEMENT SELECTIONNES PAR
UN JURY COMPOSE DE :

* Marina Bellec (responsable de la cuisine
centrale d’Hillion),

* Anthony Bernard (chargé de mission
tourisme et gastronomie au Pays de
Saint-Brieuc),

* Arnaud Davin (chef du restaurant
« La Serre » & Paimpol),

* Anne-Gaud Millorit (Maire de Moncontour),

* Gaélle Penault (chargée de mission coopé-
ration européenne au Pays de Saint-Brieuc).

Le gagnant du concours sera invité a
participer a la finale européenne du
concours en Finlande le 23 septembre 2021
dans une école hételiere au bord du lac
Tuusula (& 45 minutes d’Helsinki).

Tous les frais de transport, d’hébergement
et de repas seront pris en charge. La durée
du séminaire sera de 3 jours maximum,

du 22 au 26 septembre 2021. Il se verra
attribuer également la commande du diner
du séminaire de cléture du projet en octobre
2021 (50 personnes minimum).

LE 8 MARS 2021,

Les 4 finalistes se mesureront lors d’une
épreuve de 2 heures ou ils devront réaliser

5 assiettes de leurs recettes. Au total,
I’épreuve durera 4 heures (1h de brief,

2h de compétition, Th de commentaires et
délibération du jury). L’ordre de passage
devant les jurys sera déterminé par tirage
au sort. La durée de présentation sera de

10 minutes au total. Le jury composé d’'une
élue, d’'une chef, d’une journaliste culinaire,
d’une productrice et d’une artisane évaluera
sur un total de 100 points, les réalisations des
candidats en suivant les critéres de notation
suivants :

Critéeres de notation lors de la finale

CRITERES SOUS-CRITERES

TECHNIQUE (25) * Déroulé et progression
technique (20),
* Propreté et organisation
du plan de travail (5)

* Recette (15),
* Dressage de I'assiette (10)

* Qualité des produits (15),
* Cuisson-température (10),
* Harmonie des saveurs (10)

« Evaluation de la présentation
orale (5),

* Respect du theme et des
produits (10)

INVENTIVITE (25)

DEGUSTATION (35)

CONVIVIALITE (15)

4 » DOSSIER DE PRESSE - UN CONCOURS CULINAIRE 100% LOCAL DANS LE PAYS DE SAINT-BRIEUC



LES CANDIDATS : PORTRAITS ET RECETTES

NAVARIN DE LOTTE PRINTANIER,
SARRASIN TORREFIE

Ingrédients et quantités

1lotte de 1 kg, 1 poireau,1 oignon, thym, laurier, 5 mini-poireaux,
5 carottes fanes, 5 petits navets, 10 cosses de petits pois,

250 gr de beurre demi-sel, 250 gr de créme liquide 30%,

5 cl de martini blanc, sarrasin torréfié.

Méthode d’exécution du plat chaud

1 Eplucher la lotte en prenant soin d’enlever les 2 peaux.

Lever les filets et détailler en troncons. Réserver au
frais.

Faire un fumet de lotte avec les arétes, peaux et
parures du poisson, I'oignon, les verts de poireaux,
thym, laurier et les fanes de carottes et navets (zéro
déchets). Cuire 30 minutes et passer & I'étamine.

Nettoyer les légumes sous I'eau et les glacer & blanc

séparément. Ecosser les petits pois et mettre les cosses
dans le fumet. Tailler un demi blanc de poireau en fine
julienne et frire & 130 degrés & la friteuse.

Débarrasser sur un torchon et saler aussitoét.

Torréfier le sarrasin. Réserver.

Assaisonner la lotte et saisir au beurre noisette dans
une casserole puis débarrasser.

Dans la méme casserole, suer 1 demi blanc de poireau

émincé sans coloration et déglacer au martini blanc ou
Noilly Prat. Bien décoller les sucs et mouiller avec 30 cl

de fumet, réduire de moitié et mouiller avec la créme,
réduire & nouveau, assaisonner et ajouter 20 gr de
beurre, puis mixer.

Remettre la sauce dans la casserole, ajouter la lotte et

finir la cuisson pendant 5 minutes.

Dressage

8 Ramener les petits légumes & température en ajoutant

les petits pois crus.
Au centre d’une assiette creuse chaude, déposer la

lotte et la sauce. Disposer harmonieusement les petits

légumes.

Finir avec les poireaux frits, le sarrasin torréfié, les
herbes fraiches et les fleurs du jardin.

Huet
Christian
51 ans

CHEF DU
RESTAURANT
LA CUISINERIE
ET MAITRE
RESTAURATEUR
DEPUIS 2018

LAMBALLE

PRESENTATION

Aprés avoir travaillé comme cuisinier
dans des restaurants gastronomiques

a Paris, en Charente-Maritime et en Bre-
tagne, il ouvre son premier restaurant

a I’dge de 24 ans a Lannion. |l tient La
Cuisinerie depuis 4 ans & Lamballe, c’est
son 6° restaurant bistronomique.

La cuisine de Christian Huet est & base
de produits frais, maison (pain et glaces
compris) et locaux en trés grande
majorité. Les produits de terroir sont

si importants pour lui qu’il a supprimé
certains ingrédients exotiques de ses
recettes.

PRODUITS

* Le Jardin de ’Arguenon & Plédéliac
(Maraichage biologique)

* Moules et compagnie & Saint-Alban
(Poissonnerie)

* La Ferme de Marie Jeanne a Andel
(Elevage de volaille)

* Jean-Pierre Baron & Plédéliac
(Elevage de porc)

* Petit Hote @ Lamballe
(Elevage de porc)

* Bateau I'Intrépide & Erquy
(Péche a la Coquille Saint-Jacques)

Restaurant La Cuisinerie - 38 rue Charles Cartel d Lamballe - Contact au 06 38 6195 23
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LES CANDIDATS : PORTRAITS ET RECETTES

LOTTE FACON PESK HA FARZ

Ingrédients et quantités

Pour la lotte fagon pesk ha farz : 1 kg de carottes, 1 kg d’oignons
fanes, 500 gr de courges butternut, 200 gr de courgettes, 6 feuilles
de chou vert, 300 gr de céleri branche, 6 pommes de terre de taille
moyenne, 500 gr de coques, 6 grosses praires, 500 gr de palourdes,
laitue de mer, 1,2 kg de lotte, 3 filets de maquereaux fumés,

6 tranches de lard fumé, 500 gr de beurre doux ou demi-sel, 25 cl de
vin blanc, algues séchées, huile d’olive, pate de bouillon de Iégumes,
sel, poivre.

Pour le farz de blé noir : 300 gr de farine de sarrasin, 80 gr de
beurre, 3 ceufs, 500 gr de lait, 100 gr de créme.

Méthode d’exécution du plat chaud

Lotte fagon pesk ha farz

1 Eplucher les Iégumes. Blanchir les feuilles de choux dans
une casserole d’eau.
Tailler une partie des légumes (oignon, carotte, chou), les
faire suer dans un rondeau avec de I'huile. Ajouter 6 litres
d’eau et 40 gr de bouillon de légumes pate.
Lever la lotte et ajouter I'aréte centrale dans le jus de
légumes. Réserver les filets au frigo.

Farz de blé noir

Mettre dans un récipient le blé noir, les ceufs et le beurre
fondu. Mélanger avec un fouet. Ajouter le lait et la creme.
Assaisonner avec un peu de sel.

Mettre le farz dans 2 sacs et le ficeler.

Mettre les 2 sacs dans le bouillon de Iégumes et laisser
cuire a couvert pendant 1h15.

Mettre les coquillages & dégorger (pour éliminer le sable).
Dans une sauteuse, mettre vin blanc, oignons, ail et
algues déshydratées. A frémissement, ajouter les praires,
palourdes et coques. En fin de cuisson, ajouter le persil.
Débarrasser et réserver. Ajouter le jus de cuisson dans le
bouillon de légumes.

Sur une plaque, mettre les tranches de lard & sécher a 70°.
Tailler le céleri et le butternut avec un emporte-piéce
cylindrique. Tailler les courgettes et les carottes en biseau,
enlever les cotes des feuilles de chou vert.

Dans une sauteuse, faire suer le céleri, les carottes et la
laitue de mer émincée (algues). Mouiller avec le jus de
cuisson & hauteur. Ajouter les pommes de terre puis le
chou vert, les courgettes. Cuisson pendant 20 minutes.
Eplucher la queue de lotte & blanc, « portionner » en

6 pavés. Mettre une poéle a chauffer & feu vif avec de

L’Echelard
Gaél
50 ans

CHEF DU
RESTAURANT
LE BON ACCUEIL

PRESENTATION

Gaél L’Echelard tient le restaurant avec
son épouse. Il pratique une cuisine créa-
tive dans le respect de la tradition dans
ce restaurant qu’il a repris il y a 20 ans
a la suite de ses parents et aprés 8 ans
comme cuisinier et chef dans des res-
taurants parisiens, dont certains étoilés.
A Hénon, il propose des menus du jour
en semaine, et, le week-end, place aux
menus gastronomiques et festifs avec
Porganisation de réception et banquets,
le tout & base de produits de qualité.

PRODUITS

* Armement Vincent Mahé
a Saint-Quay-Portrieux et Erquy
(Péche cétiére dans la baie
de Saint-Brieuc)

* GAEC de la ville Hervieux a Trégueux
(Maraichage)

6 minutes. Sortir les pavés du four.
Dresser la garniture de légumes et les coquil-

I’huile d’olive. Saisir les deux cétés de la lotte. Ajouter un
peu de beurre & la derniére minute. Débarrasser dans une
plaque & rebords.

lages dans les assiettes. Mettre les assiettes au
four pendant 3 minutes avec le pavé de lotte et
o le maquereau fumé. A la sortie du four, mettre
Lipig une tranche de lard sur chaque assiette et ajou-
13 Remettre sur le feu et ajouter les oignons préalablement ter un peu de bouillon de légumes.
ciselés, les faire caraméliser & blond. Ajouter le vin blanc. Emietter le farz de blé noir et le faire revenir
Réduire de 3/4 le jus. Ajouter le beurre en petites parties, dans une poéle Iégérement beurrée. Le dresser
monter le beurre. Débarrasser et réserver au bain-marie. dans une assiette creuse.
Mettre le four & 160°. Recouvrir les pavés de lotte de jus de Mettre le lipig dans une sauciére et servir le pesk
cuisson jusqu’a hauteur. Les mettre au four pendant de lotte et le farz de blé noir.

Restaurant-Traiteur Le Bon Accueil - 44 Le Champ-Clineuf & Hénon - Contact au 06 63 75 56 49
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LES CANDIDATS : PORTRAITS ET RECETTES

JOUE DE LOTTE BASSE TEMPERATURE
FUME AU BOIS D’ORANGER,

créeme d’étrilles, déclinaison de pleurotes
bio de la Harmoye et d’oignons nouveaux
bio de Plédéliac, farcies au sarrasin bio
torréfié de Plceuc-sur-Lié et & la tomme bio
de Plaintel

Ingrédients et quantités

1kg joue de lotte, 500 gr d’étrilles, 4 échalotes, 1 kg de beurre,
100 gr de sel fin, 50 cl de Monbazillac, 2 litres de créme liquide
& 35% de mg, 1kg de pleurotes, 1 kg d’oignons nouveaux,

500 gr de sarrasin torréfié.

Méthode d’exécution du plat chaud

Parer les joues de lotte, les mettre sous vide, les cuire
25 minutes a 55 degrés.

Cuire le kasha (sarrasin) 10 minutes.
Parer et blanchir les oignons nouveaux.
Parer les pleurotes.

Ciseler les échalotes, les faire blondir dans du beurre,
ajouter les étrilles puis les broyer. Laisser cuire.

Ajouter le vin blanc. Laisser réduire de moitié puis ajou-
ter la créme. Laisser réduire de moitié. Assaisonner et
passer au chinois. Réserver.

Faire revenir les pleurotes avec du beurre et laisser
colorer. Marquer en cuisson les oignons. Saisir les joues
dans du beurre.

Dresser le plat.

Monfort
Jean-Jacques
47 ans

CHEF CUISINIER
ET PROPRIETAIRE
DU RESTAURANT
BRUT DEPUIS
JUILLET 2018

SAINT-BRIEUC

PRESENTATION

Originaire de Saint-Laurent-de-la-mer
(Plérin), il fait ses études de cuisine

au lycée La Closerie a Saint-Quay-
Portrieux. Il est passionné de cuisine
et de terroir. Sa cuisine est une cuisine
gastronomique et uniquement & par-
tir de produits frais et principalement
locaux. Le restaurant emploie

5 personnes et bientot une sixieme et il
est reconnu par le colleége culinaire de
France comme restaurant de qualité.

PRODUITS

* La Pleuroterie la Harmoye
(producteur de pleurotes bio)

* L’Orgé de Yoann Gouéry
a Plceuc-L’Hermitage
(Artisan torréfacteur)

* Le Jardin de la Perriere a Plédéliac
(Maraichage biologique)

* Le Vieux Bourg & Plceuc-L’Hermitage
(Artisan beurrier)

* Les Prairies de la Noé a Plaintel
(Fromagerie biologique)

Brut le restaurant - 22 rue de Gouet & Saint-Brieuc - Contact au 07 82 92 91 00
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LES CANDIDATS : PORTRAITS ET RECETTES

1,5 kg de lotte, 500 gr de poitrine fumée, 0,5 litre de vin rouge,

0,5 litre de créme fraiche liquide, 5 pieds d’ail nouveaux,

2 courges musquées « futsu black », 5 courges « sweet dumpling »,
200 gr de beurre, thym, ail des ours, 0,1 litre d’huile d’olives,

100 gr de pignons de pin.

1 Tailler la lotte en trong¢ons et I'envelopper dans des
tranches fines de lard fumé.

2 Rotir au four avec du beurre.

3 Déglacer les sucs de viande et poissons au vin rouge et
mouiller avec la créme.

4 Rectifier la réduction et assaisonner.

5 Réaliser un pesto avec I'ail des ours. Tailler les courges
et les cuire au beurre tout comme I’ail nouveau.

Jamin
Hervé
55 ans

PORT DE DAHOUET
A PLENEUF-VAL-
ANDRE

PRESENTATION

Originaire de Rennes ou il a tenu dans
les années 2000 un bistrot lyonnais,

il s’est ensuite installé dans les Cotes
d’Armor @ la téte du Manoir des Portes
a Lamballe. Depuis un plus d’un an,

il propose & L’Echouage une cuisine

de terroir, faite maison de I'entrée au
dessert, il sSSapprovisionne en produits
de saison sur le marché et aupres des
producteurs « trés » locaux. Soucieux de
la transmission, Hervé Jamin est aussi
professeur de cuisine.

PRODUITS

* La Ferme de la Mare a Lamballe
(Elevage et vente directe
de charcuteries traditionnelles)

* Le Jardin de la Perriére a Plédéliac
(Maraichage biologique)

* Le Vieux Bourg & Plceuc-L’Hermitage
(Artisan beurrier)

Restaurant I’Echouage - 2 Quai du Marier & Pléneuf-Val-André - Contact au 06 40 35 83 60



LA PRESENTATION DU PROJET EUROPEEN

%1 PETRdu Pays de Saint-Brieuc

%2 Communauté dAgglomération D
du Cotentin

%3 Parc Naturel Haute-Sare Forét dAnlier
%4 Lundaland ideel forening

%5  Leader Bohuskust och gransbygd
*6 TUMA Tuusulanjérven Matkailu ry

*7 Lag Emo Gal Eteldinen maaseudun
osaajat EMO ry Sédra Finlands
Landsbygd kan Emo rf

BELGIQUE

&3

2 o

Le Pays de Saint-Brieuc est chef de file du projet de
coopération européenne « LOCALEAT », regroupant des
partenaires de 6 territoires ruraux et littoraux.

LOCALEAT est une démarche de valorisation de
produits alimentaires locaux. En d’autres termes,
il s’agit de proposer aux acteurs des territoires des
solutions pratiques pour faire des produits alimentaires
locaux un levier de développement économique local
et de relocaliser leur valeur ajoutée.

Ce projet, d’'une durée de 2 ans
(2019-2021), financé par le pro-
gramme européen LEADER (Liaison
Entre Actions de Développement
de I'Economie Rurale) & hauteur de
600 000 £, est issu des fonds FEADER
(Fonds Européen Agricole pour le
Développement Rural).

Par conséquent et & travers la
création d'une  boite  d’outils
techniques disponibles sur le site
web du projet (www.localeat.org),
LOCALEAT entend donc accompa-
gner l'ensemble des acteurs des
territoires dans leur démarche de
valorisation de leur production.

Les 6 partenaires du projet

sont :

* Le Pays de Saint-Brieuc
France (chef de file)

* L’agglomération du Cotentin
France

¢ La Province du Lundaland
Suéde

* Leader Bohuskust - Suede

* TUMA (association de
tourisme) - Finlande

¢ Le Parc naturel Haute Sure
Forét D’Anlier - Belgique

Parmi les actions menées dans le
cadre du projet, un concours culinaire
européen mettant en compétition
des professionnels des métiers de
bouche sera donc organisé en
Finlande le 23 septembre 2021, date
de la grande finale. Chaque pays
partenaire organise une pré-sélection
a la maniéere du Pays de Saint-Brieuc
afin de déterminer le professionnel
qui les représentera lors de la finale.
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LE PAYS DE SAINT-BRIEUC : UNE INSTANCE DE PROJETS

Périmétre du Pays de Saint-Brieuc

Le Pays de Saint-Brieuc est une instance d’échange
qui s’appuie sur la volonté des deux aggloméra-
tions membres (Saint-Brieuc Armor Agglomération
et Lamballe Terre et Mer, et des 70 communes qui les
composent), de gérer en commun des enjeux a I'échelle
de la baie de Saint-Brieuc. L’alimentation locale consti-
tue un fil rouge pour les actions du Pays de Saint-Brieuc
en matiére d’'aménagement du territoire, de gestion de
cycle de I'eau, de tourisme et de développement local.

A travers des missions de coordination, d’animation
et de mobilisation de I'ensemble des acteurs de son
territoire, le Pays de Saint-Brieuc devenu Pdle d’Equilibre
de-puis le 1° janvier 2015, est chargé de I’élaboration
d’un projet de territoire.

QUATRE COMPETENCES PRINCIPALES

e L’animation, la coordination, la
contractualisation du Pays et la
mise en ceuvre de ses opérations
structurantes.

* L’élaboration, 'approbation, le suivi
et la révision du Schéma de COhé-
rence Territoriale (SCOT).

* L’animation et la coordination de la
Destination Touristique.

* L’élaboration, la mise en ceuvre et le
suivi du Schéma d’Aménagement et
de Gestion des Eaux (SAGE).

Lintérét principal de cette coopération
renforcée réside dans la mutualisation de
certains moyens humains, techniques et
financiers, ainsi que d’une bonne connais-
sance mutuelle des acteurs et des élus locaux.
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LES PRODUITS DU PAYS DE SAINT-BRIEUC EN CHIFFRES

UN SECTEUR

DE LA PECHE ET

DE L’AQUACULTURE
DYNAMIQUE

Le Pays de Saint-Brieuc est le 3¢

territoire breton en termes de production
dans les filieres Péche & Aquaculture.
Aujourd’hui et au-dela des productions
de coquilles Saint-Jacques et de moules
de bouchot, la péche et I'aquaculture
sont non seulement une évidence sur le
territoire mais ces filieres sont également
portées par un réel dynamisme.

Un des principaux atouts du Pays de
Saint-Brieuc est d’accueillir sur son
territoire les deux principaux ports de
péche des Cotes d’Armor. En 2015, le
département des Cotes d’Armor comptait
273 navires de péche, vecteurs de 482
emplois embarqués et de

53 emplois permanents aux ports de
péche et dans les criées.

de la production
10%

francaise de moules
provient de la Baie
de Saint-Brieuc.
Avec 19 entreprises pour
plus de 70 emplois dans
la filiere conchylicole.

En ce qui concerne le mareyage, le Pays
de Saint-Brieuc détient 60% des entre-
prises des Cotes d‘Armor employant
153 personnes en 2014.

UNE FORTE PRESENCE
D’ACTIVITES AGRICOLES
AU SEIN DU TERRITOIRE

En 2019, les activités de productions
agricoles sont trés présentes au sein

du Pays de Saint-Brieuc. En effet, le Pays
compte plus de 1500 entreprises agricoles,
Plus d’une centaine d’entreprises commer-
cialisent régulierement en circuit court.

1400

emplois de chefs
d’entreprise et salariés
sur le secteur.
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