DOSSIER DE PRESSE - JANVIER 2025

UNE IDENTITE CULINAIRE POUR
LA ULE-PRESOU’TLE DE GUERANDE

[ES

) PRESOUTLE DE s
CapAtiantique B GUERANDE

- : ~ b LA BAULE-GUERANDE AGGLO — TOURISME —
R e ‘T —_—

labaule-guerande.com



= L

Ce dossier de presse concerne la réalisation
et la sortie d'un cahier d'inspirations culinaires réalisé pour et par
CapAtlantique La Baule-Guérande Agglo, riche de la diversité de
ses 15 communes (Assérac, Batz-sur-Mer, Camoél, Férel, Guérande,
Herbignac, La Baule, La Turballe, Le Croisic, Le Pouliguen, Mesquer- ;
B Quimiac, Pénestin, Piriac-sur-Mer, Saint-Lyphard, Saint-Molf), et -~ = - :
S I'Office de tourisme intercommunal La Baule-Presquile de Guérande. T e = n—

Ce dossier de presse a ainsi été préparé par
I'Office de tourisme intercommunal La Baule-Presquile de Guérande,

- présidé par Franck Louvrier et dirigé par Delphine Derouet ;
e et plus particuliérement par O
Ingrid Perrais, Directrice Communication et DC
Coralie Cotty, Chargée de mission évenementiel.
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LA GENESE

Pourquoi une identité culinaire pour le territoire de La Baule-
Presquile de Guérande ?

LASTRATEGIE DEMARQUE
DE LA BAULE-PRESQU'LE DE GUERANDE

Depuis 3 ans, 'ambition de I'Office de tourisme intercommunal est
de développer une stratégie de marque territoriale et touristique
en valorisant les patrimoines naturel, culturel et culinaire sur les 4
saisons et en fédérant I'ensemble des 15 communes du territoire
de CapAtlantique La Baule-Guérande Agglo.

Cette valorisation du patrimoine culinaire des 15 communes
répond pleinement aux 3 objectifs stratégiques :

* Notoriété : faire connaitre le patrimoine culinaire du
territoire, au travers de ses produits et producteurs locaux,

* Image : les faire apprécier et aimer,

e Développement économique : soutenir les retombées
économiques qui leur sont associées.



Entretenir une stratégie
de notoriété ciblée

Etre une marque touristique connue

Déployer une stratégie de développement
touristique et économique

. L Etre une marque touristique choisie et achetée
Intensifier une stratégie

d’image durable et responsable

Etre une marque touristique appréciée et aimée



En corrélation avec cette stratégie de marque, dont I'étude de marque menée en 2022
a fait apparaitre en 3*™ position la gastronomie et le «bien manger» dans ce qui plait
le plus a nos visiteurs,

e et a la vue du succés rencontré par les Saveurs doctobre depuis 3 ans
(+ de 170 animations et + de 11 500 visiteurs en 2023),

® de la réussite du Diner des saveurs de I'océan en 2023,
* du potentiel gastronomique déja réputé de notre territoire,

e de la légitimité de notre positionnement culinaire grace notamment au sel de
Guérande, mondialement connu et apprécié des chefs,

* de I'absence d'identité culinaire forte a proximité,

'Office de tourisme intercommunal a proposé, avec le soutien de CapAtlantique La
Baule-Guérande Agglo, une montée en puissance de la valorisation du patrimoine
culinaire territorial et une construction d'une véritable identité culinaire associée a la
marque La Baule-Presquile de Guérande et a ses 15 communes.
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d'accord

d'accord

d'accord

sl un berviboive...

Propice aux balades, randonnées,
@ pied, & vélo ou & cheval

Avec un riche patrimoine historique
et culturel a découvrir

Réputé pour son art de vivre, s gastronomie
etlarichesse de ses produits locaux

Calme, pour se ressourcer




Cette thématique du culinaire répond a une forte attente
des consommateurs au niveau national et a l'audience de
notre territoire (pouvoir d'achat).

Une légitimité incontestée a affirmer une identité culinaire
pour le territoire avec 2 sites remarquables du godt : les
marais salants pour le sel de Guérande et les bouchots pour
les moules de Pénestin, également inscrits au Patrimoine
culturel immatériel de France (les savoirs et savoir-faire)
pour les savoir-faire autour de la moule de bouchot et du
sel de Guérande.

., Patrimoine
urel <IT

‘:',- Culturel
@‘.'. * Immatériel REMARQUABLE
**." en France

connaitre, pratiquer, transmettre




LES OBJECTIFS

UNE POLITIQUE TERRITORIALE
<« DELATERRE ET DE LA MER A L'ASSIETTE »

1. Affirmer Pengagement de CapAtlantique La Baule-Guérande Agglo dans
le Plan Alimentaire de Territoire (PAT),

2. Fédérer, créer de 'émotion, faire se rencontrer les acteurs du territoire,

3. Co-construire une identité culinaire pour le territoire, inspirée des
produits locaux et traditions locales, ré-inventée par des artistes et
chefs, incarnée par les habitants du territoire,

4. Donner a voir la richesse culinaire du territoire, faire venir de nouveaux
visiteurs « gourmands », créer un parcours de découverte pour les
habitants du territoire, valoriser les établissements locaux,

5. Animer le territoire a l'arriére-saison,

6. Faire connaitre et renforcer lengagement éco-responsable de |la Baule-
Presquile de Guérande en valorisant la production locale, la saisonnalité,
et une offre raisonnée,

7. Valoriser le « patrimoine naturel, culturel et culinaire » et s’en inspirer
pour innovetr,

8. Imaginer une « marque culinaire » forte pour le territoire.




LES CIBLES

* Volonté de rajeunir les consommateurs en priorisant nos
actions sur 'ensemble de nos clients : qu'ils soient habitants,
touristes ou excursionnistes,

e Volonté de fédérer, rassembler les professionnels,
entreprises que sont nos restaurateurs, producteurs, etc,

* Tout en continuant a fidéliser les consommateurs habituels
du territoire, ambassadeurs de cette gastronomie.
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LES ACTEURS PARTENAIRES

QUI PARTICIPE A CE PROJET ?

1. Un groupe projet “interne” : CapAtlantique La Baule-Guérande Agglo
et Office de tourisme intercommunal.

* Philippe Del Socorro, directeur - CapAtlantique La Baule-Guérande
Agglo,

e Tiphaine Alby, directrice de la cohésion territoriale - CapAtlantique
La Baule-Guérande Agglo,

® Yann Le Petit, en charge du projet alimentaire du territoire (PAT) -
CapAtlantique La Baule-Guérande Agglo,

* Delphine Derouet, directrice - Office de tourisme intercommunal
La Baule-Presquile de Guérande,

e Coralie Cotty, en charge de I'évenementiel et pilote du projet
identité culinaire — Office de tourisme intercommunal La Baule-
Presquile de Guérande,

* Caroline Coulon, en charge des relations professionnelles
culinaires - Office de tourisme intercommunal La Baule-Presqu’ile
de Guérande.

2. Des designers culinaires qui ont intégré I'équipe : Virginie Brégeon
(Territoires Comestibles), Lucie Bolzec et Elise Huneau (Agence
Papillote).

3. Les professionnels partenaires : des métiers de bouche (producteurs,
paludiers, conchyliculteurs, chefs..), des métiers de l'artisanat et de la
création, des métiers du patrimoine et du tourisme.




LES DESIGNERS CULINAIRES

Virginie Bregeon

Docteur en socio-marketing appliqué au design d’expériences culinaires
(Sciences Po Rennes), créatrice des formations Territoires Comestibles,
co-autrice du Grand Livre du Marketing Culinaire.

Ses compétences :
* Design culinaire global : co-concevoir des lieux & plats signature,
e Direction artistique : mettre en lumiere les talents,

» Edition et transmission : raconter les hommes et les territoires.

Lucie Bolzec et Elise Huneau, Agence Papillote

Design de projets alimentaires (produit, pack, marque, espace, expérience),
intervenantes au Food Design Lab de I'Ecole de Design de Nantes et
ponctuellement pour d'autres écoles et formations.

Leurs compétences :
* Diagnostic, étude exploratoire, conférences et formations,
e Cahier de tendances, ateliers de créativité, génération de concepts,

* Formalisation et prototypage, tests et itérations, expérimentation et
recherche.
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DESIGN CULINAIRE
TIRER, TOURNER,
Qu’y a-t-il derriére ces mots ? ‘"“» REPLIER, TWISTER
\ \

C'est rendre individuellement désirable ce qui est collectivement
souhaitable, en révélant les singularités du territoire. Cest une
discipline pour passer de l'intention au concret !

Valoriser le patrimoine culinaire d'une destination c’est le faire vivre,
le ré-inventer, le renouveler.

Le design, par sa vocation a concrétiser un concept basé sur
labstraction et les imaginaires, il permet de mettre en action une
intention.

C’est aussi une vision globale pour la cohérence du projet.

Enfin le designer apporte aussi une direction artistique au projet. Il
guide les choix sémiotiques et esthétiques pour renforcer une identité,
une idée créative, une expérience.

Soupe a l'oignon et wakamé,
couronne torsadée a la tomme

12 Extrait du Carnet d'inspirations



METHODOLOGIE

Que s'est-il passé pour en arriver a un carnet dinspirations
culinaires ?

1ér action

Juillet 2024
Une sensibilisation a destination de I'équipe projet de I'Office de
tourisme intercommunal La Baule-Presquile de Guérande.

Thématique : la notion d'identité culinaire et de design culinaire,
adaptée au territoire, avec des bonnes pratiques de destinations
touristiques frangaises et internationales 'ayant déja travaillée
et valorisée (la Bretagne et les Hauts-de-France notamment),
et comment travailler lidentité culinaire dans le cadre d'une
stratégie de marque territoriale ?

2™ action

Septembre 2024

Un apres-midi dateliers collaboratifs avec un panel de 36
professionnels, tous acteurs du territoire, véritables puits et
accélérateurs de connaissance.

Thématique : identification des marqueurs forts de lidentité,
notamment culinaire, spécifiques au territoire. Réalisation par
les participants d'une “fresque du territoire” mélant objets,
paysages, recettes, ingrédients, croquis... Une dimension humaine
essentielle pour percevoir limpalpable : le vécu, les histoires
transmises de génération en génération, les traditions oubliées,
les petites anecdotes.

:
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3éme action

Un audit ou état des lieux de lidentité culinaire du territoire
La Baule-Presquile de Guérande pour avoir une photographie
a linstant-t du territoire La Baule-Presquile de Guérande en
termes de gastronomie.

L'équipe de designers s'est imprégnée du territoire en se
documentant, en explorant, en découvrant, en rencontrant le
territoire in situ et ses acteurs pour identifier ce qui existe, ce
qu'il se passe et de ce fait, ce qu'il serait a construire.

L'aboutissement de tous ces ateliers et recherches est le
carnet d'inspirations culinaires, une “bible” pour tous les projets
culinaires territoriaux futurs.

Identifier les spécificités de notre patrimoine
culinaire et révéler concréetement I'identité culinaire
de notre territoire pour renforcer notre attractivité,
au-deld du patrimoine naturel et culturel. Et ainsi,

faire de la gastronomie une nouvelle thématique de
séjour et d’activités pour I’habitant, le visiteur et le
professionnel, a travers des expériences culinaires
proposées, responsables et innovantes.

lllustrations ©Virginie Brégeon - ©Agence Papillote



UN CARNET D'INSPIRATIONS
CULINAIRES

Cet état des lieux du territoire La Baule-Presquile de
Guérande reprend l'ensemble des produits locaux,
des recettes, des variétés, des traditions, des objets
emblématiques, en s’inspirant des paysages, couleurs
et des patrimoines. De celui-ci découle aujourd’hui un
carnet dinspirations qui permettra d’accompagner
CapAtlantique La Baule-Guérande Agglo et I'Office
de tourisme intercommunal mais également tous
les professionnels autour de la gastronomie pour
communiquer d'une méme voix, avec les mémes
éléments et ainsi développer et faire connaitre
I'identité culinaire du territoire.

Ces 68 pages sont une invitation a un voyage
sensoriel a travers les paysages pittoresques, les
traditions authentiques et les saveurs exquises qui
définissent notre région. Offrant des idées créatives
et des suggestions originales, ce carnet saura guider
les amateurs de belle et bonne gastronomie vers des
expériences culinaires inoubliables, profondément
enracinées dans notre terroir.

CULINAIRE
(NSPIRE

Recueil

savoureux & amoureux
de La Baule-Presqu’ile
de Guérande



https://www.calameo.com/read/0006670652504c0a2aef6
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LA BAULE-
PRESQUILE
PE GUERANPE
TERRE PEAUX,
ENTRE COTES

EBLOUISSANTES ET
HAVRES PE WATURE

Al ola Bretagne stces Pays dela Lok s

Lidentité culinaire duterritoire
en porte les traces : des produits
frais et locaux, une passion pour
les saveurs authenuques et

un herltage culinaire qui méle
lameretlaterre.Les

Baule- Presqu le de 3
qui combine deux héritages citores pourcréersa
propre identité. Le territoire se distingue par une
pluralité fascinante :la vivacité et le chic des cités
balnéaires contrastent avec lauthenticité médiévale
de Guérande et la sérénité des marais et des vilages
de campagne. C'est aussi une terre ol ['eau est

au ceeur de la vie et des pratiques. Ici, 'horizon se
dessine entre les vagues de IAtlantique, les vastes
étendues des marais salants et les canaux sinueux de
a Briere. Le paysage y est constante

étals des marchés offrent une
palette de produits de saison aux
godts purs.

Les célébres moules de bouchot de Pénestin, les
huitres de la baie, et les poissons fraichement péchés
se dégustent avec un verre de vin blanc du vignoble
voisin. Les produits maraichers et les fromages locaux
se melenl 3 des recettes qui celebrenl la simplicité et

ala découverte, a la contemplation, et a la détente.
Léte, les familles se retrouvent sur e bord de ['eau,
o les activités nautiques et les baignades se mélent
& des moments de farniente. Lair marin et la lumiére
unique de Ia baie se graveront & jamais dans les
mémoires de ceux qui ont vécu ces instants
Lelittoral et Vintérieur de la presquile s'entrelacent
harmonieusement, entre les villages cotiers et les
vastes paysages du Parc naturel régional de Bridre,
Ces terres humides et cette nature sauvage ont forgé
Iame du territoire, oi a culture locale se méle aux
métiers de lagriculture. Les chaumizres de la Briére,
éparpillées ca et I3, semblent étre un écho lointain du
passé, un rappel de [intimité et de la simplicité de la
vie rurale dantan. Mais ce patrimoine vivant est aussi
nourri par un dynamisme moderne, o les habitants,
fiers deleur terre, accueillent les visiteurs pour leur
faire découvrir ces paysages intemporels,

LADN dea presquile se retrouve dans son lien fort
avec Ia récalte et le commerce du sel. Les salines sont
identitaire, ol I
perpétuent un savoir-aire transmis dune génération
4 lautre. Ce savoir-faire symbolise un attachement
profond 3 focéan, qui s‘exprime également dans les
ports ol les pécheurs, au quotidien, continuent de
faire vivre cette culture maritime.

RECUEIL AMOUREUX & SAVOUREUX DE LA BAULE-PRESOU'ILE DE GUERANDE 16

terre. Le sel , embléme
de ce territoire, est utilisé dans de nombreuses
recettes locales, et méme sous forme de fleur de sel
pour sunnmer quelques dnu(eurs sucrées. Souvent

‘enfance et a

cnnvlvlale du territoire, les hls(m!s, caramels et
confiseries artisanales rappellent ces moments de
partage et de plaisir simple.
Entre plages et marais, le paysage
incarne ce mariage unique : une
terre fagonnée parI'eay, 3 la fois
paisible et vibrante, un lieu ol se
cotoie I’héritage breton et ligérien.
Une identité unique émerge, ancrée
dans les traditions et les saveurs
locales, des trésors de lamer a
ceuxde laterre, sublimés par des

LaTurballe

trés bien en poélée ou facon meunire,
accompagnée de beurre, de citron et de
pomimes de terre.

Gardon,

Lau Croisic, &
PoncBron, & Bénestin, & Mesquer...
Huitres de mer.On les achéte et les
déguste au Craisic ou dansles cabanes

Pénestin el
Camot!
Brochet,
Il se péche de mars a septembre. Sa chair
Assérac Herbignac estblanche et ferme et son godt
terreuxle rend parfois difficile a cuisiner.
Se consomme traditionnellement
[ " 2 e
oimise ccompagné de beurre blanc ou de sauce
Saint-Molf Saint- auxherbes.
Piiac-sur-Mer Luphard

‘Poisson-chat, fpain de poisson]
Il se péche de mai a septembre.lla une

enété. Sa chair tendre convient bien

3 huitres de Pen-Bron ou aprés une
port de Tréhiguier

sauces acidulées.

le port de Kercabellec : 6 exploitations
mesquéraises culivent [huitre creuse. Du

‘ I3
souvent des
Parailleurs,
aromatiques. On nous a aussi parlé dun fe traict de Pen-Bé a Assérac est une zone
i Rotengle, e
carl o chairest ‘quelaues gauttes de citron, e vinaigre et

éalisé 3 partir dune ressource abondante
aujourdthui>

Silure, (proche d a loee] Moules de bouchot de

I Pénestin, |
EnBriere, ' d el
Tecrevise de L L

t
réoula  popuinton Cepencant cost  domnées 2 aile s mposante son duHolguena
seul pre algré

grande échelle. ' se
53 chai st tendre et sucrée et ele lalotte 3 es dées e moues

312 nage, accompagnée devin blanc, de
créme, destragon.
L

Sandre, [de mars & septembre]

des
qualités nutritionnelles
incontournables. Les

deestuaire de la Viaine

fessortent un peu en septembre. Or

pas|e droitde [utiser en tant que chef car

pas e droit e facheter vivante. I aut étre:

destructeur officiel e Iecrevisse 3 pattes.
uges. Iy 3 une technique particuliére

pour éviter quelle se ramolisse.

\“93'\(_‘\3‘_3

Grenouille,

champignons.

CooUILLAGES
ET CRUSTACES

Bouquet du Croisic,
LeG

Pénestin un produit de
sl Digiziesd

ots !
s fontpari depule 2013 des Stes
remarquables du goot et sont classées
comme Patrimoine culturel immatériel
epuis 2020.

La qualité de la conchyliculture provient
des apports nourriciers particuliérement
riches entre e traict et [a Vilaine, Leur taux
e chair est exceptionnel, entre 35 et 40
ont Saint-

prer &
Ia crevette rose, appelée ci sbouquet du

national 3 27 %). Avec leur prx abordable,

Croisics C

t

o A
1a criée du C;

Ces moul on

el de7€260€le

Kkio, etla couleur de  crevette

¢

une partie d'entre elles est aussi élevée
sur cordes

it
maraichins

savoir-faire qui perdurent, formant
un territoire profondément lié a

(Carpe, [farcie, braisée, rétie]
son passé, résolument tourné vers

a,
enfonction de sa teinte !

I'avenir,

o3 awmm S saris

et totalement inspirant!
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Flet, fmeunitre 7]

et gy o s Comilaon
o ey
e et
e

convivialité. Avec une.
‘mayonnaise au caviar

lefleta
une chair fine et delicate qui se prépare

mécange 4

AUX ALGUES PE
wos cBTes

Cocktail pornme et gi
de maceron, décor salé
pomme séchée et algues

RAINS PE MAGIE ot s et

Ala e précieuse fleur
parsemer sur son assiette, on imagine des moutures de
ces ingrédients séchés et concentrés en godt : graines,
algues, champignons, légumes, épices, plantes ou baies
sauvages...Ces savants mélanges permettent 3 chacun
de personnaliser son plat en lui apportant une petite
touche de magle supplémentalre.

ASSORTIMENT PE SELS
AROMATICES PO

bon ¢

1 Le captage, dauril amai: Cest

le recuell de naissain sur des cordes

installées sur des cages immergées en

mer

2.Legarnissage : consiste 3
enroulerdes cordes de naissain

DE LA BAULE-PRESOU'ILE OE GUERANDE 26

3.La pousse dure entre 12 et 18 mois:

ermet la croissance des moules sur
les bouchots grace  la nouriture de la
Vilaine et des marées.

b

FRUITS ET
Légumes

ts

«La culture o potage

aufor,

Laphchs.de it novembre Cestle
ramassage des moules effectué par des
roareaons poes appeees chants
équipés de pécheuses.

Coques,

pommes de terre nouvelles
typique cétat e poisson dur
égumes de fautre, tout simplen

Carotte de Guérande, fobstuse,
cendre, coloree]

La carotte demi courte obtuse de

Baule. Facile a reconnaitre, a coque.
estun grand classique parmi les

esure entre 2 et 6 (taille de.
prise réglementaire 3 cm), 53 couleur
dublanc au brun en passant

parle beige. 53 coquile bombée
et cannelée est facilement
reconnaissable. La coque est un
coquilage fouisseur quon trol

s le sable 3 faible profondeur, mais.
toujours sous e niveau de fa mer ! Elles

e e 1
rosisant
Fenamestaanes
ianguiaies
en
courtes, (5310 cm),
clorée
i vawies
B omneles
exceptionneles
etde s bome
auelte qutate

Convient bien aux sols peu

barbe

frais,

Fétaute

(marinere,uinbi
fran, .).L

oot s o
les huitres

L
Baule et du Pouliguen est fun

national, o
e 2™ gisement de coques
de France Il représente 70%
oo tonnage e conves depiche oied

fleur de sel.

Pomme,

Un ruit quiplat 3 ous, trés versatile,

la péche

aux coques est autorisée. Celles de o
. ée. el

bale
qualité (gros calibre, bien charmues. ).

essionnelle part
aunord de IEspagne pour étre mise en
conserve.

Fraise, [glaces, patisseries, confiseries,
boissons]

La Loire-Atlantique est historiquement

une région a fruits
emblématique duterritoire,cultivée par
des producteurs engages, transformee

artisans, en glace, en
patisserie, e confiseries, en boissons et
liqueurs.

Variété de fraise Manille,
Un parfum boise bien prononcé,
Une couleur soutenue, un goit
sucré et un avant goit de la Mara
des Bois, elle peut étre dégustée

nature, en patisserie, en glaces
tse préte trés big
gastronomique (méme en salé)
pour son parfum si particulier
Cestle fruit de croisements
entre différentes souches de
fraises quia permis dobtenir cet

&aquilbre entre godt, ésistance aux

maladies, et capacité 3 bien se conserver.

Un inventaire des produits
emblématiques

Extraits du Carnet d'inspirations



PLAT tobE

Un wuaGe BolsE R
BRUMISER SUR UN

LE PATRIMOINE
CULINAIRE

KRECETTES
saLées

Plateau de fruits de mer,
[elassique et revisité]

La quintessence de e et de o
1, servie sur une terrasse face

le terme

mouclade

éférence s
des coquillages ouverts par

ns d'épines de pins (une

pratique répandue dans le sud-ouest).

Bar en crodte de sel, [inspiration
pour dautres produits du territo

Le bar et le gros sel, deux ressources.
largement disponibles ici, un classique
! Mais cette crote e sel peut aussi

bl

e pain, de beurre salé, de préparation
devinaigre et échalotte, de mayonnaise
et decitron. Aujourd'hui, on peut trouver
des vinaigres aux plantes sauvages, des
pickles de légumes d'ic, des tartares
dalgues en accompagnement.

mariniéres, [servies avec
mmes de terre grenaille ou pain

La traditionnelle recette a base de
beurre, doignons blancs, de muscadet
etde persil. Souvent accompagnées de
pommes de terre frite, elles peuvent
aussi se consommer avec une bonne
tranche de pain de campagne.

poissons, des | .

Godaille,
leoure bouillon de petits

>

LUME, EOISE
TOURBE

En contraste du pays de for blanc, il yala
Briere, le pays des marais dont [humidité
caractéristique inspire le culinaire avec des
textures spongieuses 3 imbiber de sauce ou des
brumes concentrées 3 diffuser. Champignons,
tourbe, aiguilles ou séve de pin.. On capte ces
notes vertes et terreuses pour infuser ou fumer
des préparations, et on ose méme association
avec des notes plus iodées venues de la mer.

Autres recettes traditionnelles
qui demandent & inspirer
cuisine de demain,

Lalose farcie  foseille,

Lomelette de civelle,
La soupe au congre de a rade du
oisic,

Les filets de sandre rétis au beurre
blanc,

La soupe de sardines,

Le saumon de Loire a foseille.

BUELBYES PLATS
PE cHEPS

Ceviche ' hnmm. aux notes de
sarrasin tor

serviala EahaneahullresdEPen Bron, a
LaTurballe,

Maguereau de nos cotes  la

moutards, artines de coques au

mté,

servi au restaurant Le Castel
Marie-Louise 3 La Bale

Cheévre Frais aux herbes,
Concombre Acidulé et Truite
en Gravlax,

Servi au restaurant La Téte de fart 3
rande.

Saucisso-purée do bord do
‘mer, de 1a purée (avec beaucoup
Dbeurre), une saucisse et des

servi au restaurant Le Castelli 3 Piiac-
surMer

2U 3 La Turbale.

; poissone] . Dessert au chocolat, algue dulse
au curry, aux larde et lait ribot,
Toove s lesporge o et Lol e
ot mer abimés,
o Dessert 4 la fraise, au radis et
i de Cestune forme de au miel de Briére,

dal
Iangouile briéronne, etc

Mouclade,

Dans les coquilles de moules ouvertes

3 plat, on ajoute une sauce 3 base d'eau

e cuisson des moules 3 laquelle on
Larecette

cotriade (en Bretagne) anti-gaspi.
cue 4 la tourbe,
lacidié locale]

Les poissons d'eau douce sont ic grillés
Surla tourbe. «Le fait de fumer a a

est trés variable.

impossible 3 reproduiren.

MAIU & La Turballe

TECHNIBUES
CULINAIRES
Fumaisons,

e, e e s

Notamment sur des aiguilles de pin ou
de[a tourbe, avec des moules ou des

USTENSILES
CULINAIRES

Coutean 4 huitres
Rozell fou «rteaus & crépes]
‘Spanell [ou espatules & crépes]

palourdes,
dela créme.

Cuisson en

Il existe 74 le territoire !
Parailleurs, il faut plusieurs ustensiles
pour réaliser les crépes : louches (de

Conservation en saumure
Salaisons or gris]

pe
etles galettes), une rozell pour tourner
1a galette ou la crépe, une spatule pour
decoller a crépe.

Mel:

&,
Tecaramet mats pas ue 1

Cocotte A moules

Moules a glaces maison

3 fajout de fleur de sel dansles
préparations sucrées comme les
i fe chocolat,les g

[dans les maisons familiales]
. -

‘Préparation crue,

Baratte & beurre, [salé ]

le barattage

parable,

étant péches tout prés.

Cuisson et aromatisation aux
algues, [notesfodées, umamil

beaucoup de gourmandises du teritare
sont faites & partir de beurre salé.

Récipients en terre cuite et grés

PP
plats, sans forcément passer par les
produits de la mer Séchees en infusion,
fraiches en salade, pour barder une
viande, ou pour réhausser un bouillon.

Pour salaisons

ARTS PE
LATABLE
Main a sel,

Pelle a sel,

Pourle gros sel et a leur de sel,
associée a un moulin a sel fin

Beurrier A eau,
Beurrier en terre cuite perceé, plongé

dans Feau froide pour une meilleure
conservation & température ambiante.

Pince a crustacés ou pince &
crabe, [conviviale]

Un outilpratique, on se a passe, on la.
perd.

Poteries,

Il xiste une traditon potiere a orée du
tertitoire quirayonne sur la presquie

(2 Herbignac se tient un grand marché
potier)

Objets en Morta,

Inoi,salide,anclen, légant, natrel..]
Couteau, dessous de plat..Le Marta
estun bois emblématiaue el Briere,
fossiisé pendant 5000 ans. st une
matiere tres identitaire du trritoire quise
déciine dans fart ou 3 ijouteie.

Des planches d’'inspirations
créatives

POMME D'AMOUR.
(PU BOIS P'AMOUR)

e Wﬂ,," '
LA FRAISE-LES-PIn S5

A deux pas de l'esprit balnéaire alentour,

les pins découpent e ciel de leurs bouquets
daiguilles. Latmosphére boisée se méle 3 farridre-
pays maraicher, regorgeant de fruits rouges
gourmands. Fraises et framboises reprennent

Jes codes desplsirsde vacances, < mspwem

de lambiance féte foraine, ou bien restent

natures, juste cueillies. Il y a dea ouceretdela

nostalgie dans lair.

n

.;oummwses SUR DES Plcs,
DES BATONNETS, DES BRANCHES..

RECETTES PANTAN
DESSERTS REGRESSIES

Extraits du Carnet d'inspirations 1
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