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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, Camoël, Férel, Guérande, 
Herbignac, La Baule, La Turballe, Le Croisic, Le Pouliguen, Mesquer-

Quimiac, Pénestin, Piriac-sur-Mer, Saint-Lyphard, Saint-Molf), et 
l’Office de tourisme intercommunal La Baule-Presqu’île de Guérande. 

Ce dossier de presse a ainsi été préparé par 
l’Office de tourisme intercommunal La Baule-Presqu’île de Guérande, 

présidé par Franck Louvrier et dirigé par Delphine Derouet ; 
et plus particulièrement par 

Ingrid Perrais, Directrice Communication et
Coralie Cotty, Chargée de mission évènementiel.
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LA GENÈSE

Pourquoi une identité culinaire pour le territoire de La Baule-
Presqu’île de Guérande ?

LA STRATÉGIE DE MARQUE 
DE LA BAULE-PRESQU’ÎLE DE GUÉRANDE

Depuis 3 ans, l’ambition de l’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 l’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 connaître le patrimoine culinaire du 
territoire, au travers de ses produits et producteurs locaux,

•	 Image : les faire apprécier et aimer,

•	 Développement économique : soutenir les retombées 
économiques qui leur sont associées.
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En corrélation avec cette stratégie de marque, dont l’étude de marque menée en 2022 
a fait apparaître en 3ème position la gastronomie et le «bien manger» dans ce qui plaît 
le plus à nos visiteurs,

•	 et à la vue du succès rencontré par les Saveurs d’octobre depuis 3 ans  
(+ de 170 animations et + de 11 500 visiteurs en 2023),

•	 de la réussite du Dîner des saveurs de l’océan en 2023,

•	 du potentiel gastronomique déjà réputé de notre territoire,

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

•	 de l’absence d’identité culinaire forte à proximité,

l’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 à la 
marque La Baule-Presqu’île de Guérande et à ses 15 communes.

Image

La Baule–Presqu’île de Guérande
c’est un territoire…

Propice aux balades, randonnées,  
à pied, à vélo ou à cheval 

94%
d’accord

Avec un riche patrimoine historique 
et culturel à découvrir 

91%
d’accord

Réputé pour son art de vivre, sa gastronomie 
et la richesse de ses produits locaux 

85%
d’accord

Calme, pour se ressourcer 85%
d’accord
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Cette thématique du culinaire répond à une forte attente 
des consommateurs au niveau national et à l’audience de 
notre territoire (pouvoir d’achat).

Une légitimité incontestée à affirmer une identité culinaire 
pour le territoire avec 2 sites remarquables du goût : 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. 
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LES OBJECTIFS

UNE POLITIQUE TERRITORIALE 
« DE LA TERRE ET DE LA MER À L’ASSIETTE »

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

2.	 Fédérer, créer de l’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 à 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 à l’arrière-saison,

6.	 Faire connaître et renforcer l’engagement éco-responsable de la Baule-
Presqu’île 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 innover,

8.	 Imaginer une « marque culinaire » forte pour le territoire.
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LES CIBLES
•	 Volonté de rajeunir les consommateurs en priorisant nos 

actions sur l’ensemble de nos clients : qu’ils soient habitants, 
touristes ou excursionnistes,

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

•	 Tout en continuant à fidéliser les consommateurs habituels 
du territoire, ambassadeurs de cette gastronomie.
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LES ACTEURS PARTENAIRES
QUI PARTICIPE À 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,

•	 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-Presqu’île de Guérande,

•	 Coralie Cotty, en charge de l’évènementiel et pilote du projet 
identité culinaire – Office de tourisme intercommunal La Baule-
Presqu’île de Guérande,

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

2.	 Des designers culinaires qui ont intégré l’équipe : Virginie Brégeon 
(Territoires Comestibles), Lucie Bolzec et Élise 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.
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LES DESIGNERS CULINAIRES 

Virginie Brégeon 

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,

•	 Direction artistique : mettre en lumière les talents, 

•	 Édition 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 l’École de Design de Nantes et 
ponctuellement pour d’autres écoles et formations.

Leurs compétences : 

•	 Diagnostic,  étude exploratoire, conférences et formations,

•	 Cahier de tendances, ateliers de créativité, génération de concepts,

•	 Formalisation et prototypage, tests et itérations, expérimentation et 
recherche.
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DESIGN CULINAIRE 
Qu’y a-t-il derrière ces mots ?

C’est rendre individuellement désirable ce qui est collectivement 
souhaitable, en révélant les singularités du territoire. C’est 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 à concrétiser un concept basé sur 
l’abstraction 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.
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tressée comme 
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MÉTHODOLOGIE
Que s’est-il passé pour en arriver à un carnet d’inspirations 
culinaires ? 

1ère action

Juillet 2024
Une sensibilisation à destination de l’équipe projet de l’Office de 
tourisme intercommunal La Baule-Presqu’île de Guérande.

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

2ème action 

Septembre 2024
Un après-midi d’ateliers collaboratifs avec un panel de 36 
professionnels, tous acteurs du territoire, véritables puits et 
accélérateurs de connaissance. 

Thématique : identification des marqueurs forts de l’identité, 
notamment culinaire, spécifiques au territoire. Réalisation par 
les participants d’une “fresque du territoire” mêlant objets, 
paysages, recettes, ingrédients, croquis… Une dimension humaine 
essentielle pour percevoir l’impalpable : le vécu, les histoires 
transmises de génération en génération, les traditions oubliées, 
les petites anecdotes.
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Identifier les spécificités de notre patrimoine 
culinaire et révéler concrètement l’identité culinaire 
de notre territoire pour renforcer notre attractivité, 
au-delà du patrimoine naturel et culturel. Et ainsi, 
faire de la gastronomie une nouvelle thématique de 
séjour et d’activités pour l’habitant, le visiteur et le 
professionnel, à travers des expériences culinaires 
proposées, responsables et innovantes.

3ème action  

Un audit ou état des lieux de l’identité culinaire du territoire 
La Baule-Presqu’île de Guérande pour avoir une photographie 
à l’instant-t du territoire La Baule-Presqu’île 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 à construire.

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

Illustrations ©Virginie Brégeon - ©Agence Papillote
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UN CARNET D’INSPIRATIONS 
CULINAIRES
Cet état des lieux du territoire La Baule-Presqu’île 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 d’inspirations qui permettra d’accompagner 
CapAtlantique La Baule-Guérande Agglo et l’Office 
de tourisme intercommunal mais également tous 
les professionnels autour de la gastronomie pour 
communiquer d’une même voix, avec les mêmes 
éléments et ainsi développer et faire connaître 
l’identité culinaire du territoire.

Ces 68 pages sont une invitation à un voyage 
sensoriel à 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.

inventaire
culinaire

inspiré

Recueil 

savoureux & amoureux 

de La Baule-Presqu’île  

de Guérande

LUCIE BOLZEC 
VIRGINIE BRÉGEON  
ÉLISE HUNEAU  

https://www.calameo.com/read/0006670652504c0a2aef6
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La Baule-
Presqu’île 
de Guérande

Terre d’eaux, 
entre côtes 
éblouissantes et 
havres de nature

À la lisière de la Bretagne et des Pays de la Loire, La 
Baule-Presqu’île de Guérande est un espace unique, 
qui combine deux héritages culturels pour créer sa 
propre identité. Le territoire se distingue par une 
pluralité fascinante : la vivacité et le chic des cités 
balnéaires contrastent avec l’authenticité médiévale 
de Guérande et la sérénité des marais et des villages 
de campagne. C’est aussi une terre où l’eau est 
au cœur de la vie et des pratiques. Ici, l’horizon se 
dessine entre les vagues de l’Atlantique, les vastes 
étendues des marais salants et les canaux sinueux de 
la Brière. Le paysage y est une invitation constante 
à la découverte, à la contemplation, et à la détente. 
L’été, les familles se retrouvent sur le bord de l’eau, 
où les activités nautiques et les baignades se mêlent 
à des moments de farniente. L’air marin et la lumière 
unique de la baie se graveront à jamais dans les 
mémoires de ceux qui ont vécu ces instants.

Le littoral et l’intérieur de la presqu’île s’entrelacent 
harmonieusement, entre les villages côtiers et les 
vastes paysages du Parc naturel régional de Brière. 
Ces terres humides et cette nature sauvage ont forgé 
l’âme du territoire, où la culture locale se mêle aux 
métiers de l’agriculture. Les chaumières de la Brière, 
éparpillées çà et là, semblent être un écho lointain du 
passé, un rappel de l’intimité et de la simplicité de la 
vie rurale d’antan. Mais ce patrimoine vivant est aussi 
nourri par un dynamisme moderne, où les habitants, 
fiers de leur terre, accueillent les visiteurs pour leur 
faire découvrir ces paysages intemporels.

L’ADN de la presqu’île se retrouve dans son lien fort 
avec la récolte et le commerce du sel. Les salines sont 
un véritable marqueur identitaire, où les paludiers 
perpétuent un savoir-faire transmis d’une génération 
à l’autre. Ce savoir-faire symbolise un attachement 
profond à l’océan, qui s’exprime également dans les 
ports où les pêcheurs, au quotidien, continuent de 
faire vivre cette culture maritime. 

L’identité culinaire du territoire 
en porte les traces : des produits 
frais et locaux, une passion pour 
les saveurs authentiques et 
un héritage culinaire qui mêle 
habilement la mer et la terre. Les 
étals des marchés offrent une 
palette de produits de saison aux 
goûts purs. 
Les célèbres moules de bouchot de Pénestin, les 
huîtres de la baie, et les poissons fraîchement pêchés 
se dégustent avec un verre de vin blanc du vignoble 
voisin. Les produits maraîchers et les fromages locaux 
se mêlent à des recettes qui célèbrent la simplicité et 
la générosité de la terre. Le sel de Guérande, emblème 
de ce territoire, est utilisé dans de nombreuses 
recettes locales, et même sous forme de fleur de sel 
pour sublimer quelques douceurs sucrées. Souvent 
liées à des souvenirs d’enfance et à l’atmosphère 
conviviale du territoire, les biscuits, 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 façonnée par l’eau, à la fois 
paisible et vibrante, un lieu où se 
côtoie l’héritage breton et ligérien. 
Une identité unique émerge, ancrée 
dans les traditions et les saveurs 
locales, des trésors de la mer à 
ceux de la terre, sublimés par des 
savoir-faire qui perdurent, formant 
un territoire profondément lié à 
son passé, résolument tourné vers 
l’avenir,  
et totalement inspirant !

1. Océan ©Alexandre Lamoureux / 2. Cabanes de plage ©Agence Papillote / 3. Coquillages fraîchement pêchés 
©Agence Papillote / 4. Chaumière de Kerhinet ©Agence Papillote / 5. Salorge ©Agence Papillote / 6. Fraises 
©Agence Papillote / 7. Marais de Brière ©Agence Papillote / 8. Poissons bleus ©Agence Papillote / 9. Marais salants 
©Agence Papillote / 10. Oeillets ©Sebastien Goldberg - Unsplash / 11. Moules ©Andy Castille - Unsplash
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-Quimiac

Piriac-sur-Mer

La Turballe
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Batz-sur-Mer
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MÉLANGE À
SAUPOUDRER
FAÇON FURIKAKÉ
AUX ALGUES DE 
NOS CÔTES

ASSORTIMENT DE SELS 
aromatisés pour 
personnaliser son 
assaisonnement

Crackers aux l«gumes d«sydrat«s, 
pour r«hausser un bouillon
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les papilles
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GRAINS DE MAGIE
À la manière de la précieuse fleur de sel que l’on vient 
parsemer sur son assiette, on imagine des moutures de 
ces ingrédients séchés et concentrés en goût : graines, 
algues, champignons, légumes, épices, plantes ou baies 
sauvages… Ces savants mélanges permettent à chacun 
de personnaliser son plat en lui apportant une petite 
touche de magie supplémentaire.
1-8-10-11-12. ©Agence Papillote / 2. ©Filipp Ramanovski - Unsplash / 3. Maceron ou poivre des 
marais ©Agence Papillote / 4. ©Jim Gade - Unsplash / 5. ©Lindsay Cotter - Unsplash / 6. Clément 
Proust - Unsplash / 7. P’tits Carrés de la Falaise (chocolats au sel de Guérande et à la farine de 
sarrasin du moulin de la Falaise) de l’Atelier de Valérie ©Agence Papillote / 9. Sel Fou de la Maison 
du Sel ©Agence Papillote

Extraits du Carnet d’inspirations
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3. La pousse dure entre 12 et 18 mois 
permet la croissance des moules sur 
les bouchots grâce à la nourriture de la 
Vilaine et des marées.

4. Le catinage consiste à protéger les 
moules du mauvais temps par des filets 
au fur et à mesure de leur croissance

5. La pêche, de juillet à novembre, c’est le 
ramassage des moules effectué par des 
embarcations plates appelées chalands 
équipés de pêcheuses.

Coques,

Elles viennent du Croisic comme de La 
Baule. Facile à reconnaître, la coque 
est un grand classique parmi les 
prises du pêcheur à pied. La coque 
commune ou coque blanche est 
une espèce de mollusques bivalves 
de la famille des Cardiidae. Elle 
mesure entre 2 et 6 cm (taille de 
prise réglementaire 3 cm), sa couleur 
varie du blanc au brun en passant 
par le beige. Sa coquille bombée 
et cannelée est facilement 
reconnaissable. La coque est un 
coquillage fouisseur qu’on trouve 
dans le sable à faible profondeur, mais 
toujours sous le niveau de la mer ! Elles 
peuvent être cuisinées de différentes 
façons : au four, au barbecue, à 
l’étouffée ... Une des meilleures 
façons de les déguster est de 
les préparer comme les moules 
(marinière, vin blanc, crème 
fraiche, safran, ...). Les coques se 
consomment aussi crues comme 
les huîtres.

Le gisement de coques de La 
Baule et du Pouliguen est l’un 
des plus importants au niveau 
national. On évoque qu’il est 
le 2ème gisement de coques 
de France. Il représente 70% 
du tonnage de coques de pêche à pied 
professionnelle des Pays de la Loire. 

On y compte plus de 200 professionnels 
en activité et près de 1200 amateurs qui 
y viennent toute l’année, lorsque la pêche 
aux coques est autorisée. Celles de la 
baie de La Baule sont réputées pour leur 
qualité (gros calibre, bien charnues…). 
65% de la pêche professionnelle part 
au nord de l’Espagne pour être mise en 
conserve. 

Fruits et 
légumes
«La culture du potager était beaucoup 
plus répandue auparavant, tout le monde 
cultivait ses légumes (haricots verts, 
pommes de terre nouvelles…). L’assiette 
typique c’était le poisson d’un côté et les 
légumes de l’autre, tout simplement» !

Carotte de Guérande, [obstuse, 

tendre, colorée]

La carotte demi courte obtuse de 
Guérande est une variété locale ancienne, 

cultivée depuis le 19ème 

siècle, produisant 
d’énormes racines 
triangulaires, 

trapues, bien 
courtes, (5 à 10 cm), 

à chair tendre, 
colorée, 
aux qualités 

nutritionnelles 
exceptionnelles 

et de très bonne 
qualité gustative. 

Convient bien aux sols peu 
profonds ou lourds et au climat frais. 

Adaptée à une culture toute l’année, 
du fait de sa précocité. Remarquable 

par sa rapidité de développement et les 
dimensions qu’elle atteint. Elle produit 

des racines rouge-orangé, souvent aussi 
larges que longues.

Pomme de terre, 

Le produit de base par excellence cultivé 
ici sur le territoire, qui accompagne à 
merveille tous les plats, ou simplement 
agrémenté de beurre et de cristaux de 
fleur de sel.

Pomme,  

[à couteau, en pâtisserie, en jus]

Un fruit qui plaît à tous, très versatile, 
à croquer ou à cuire, délicieux en sucré 
comme en salé et cultivé localement en 
différentes variétés. On en trouve aussi 
en cueillette libre aux Vergers du littoral.

Fraise, [glaces, pâtisseries, confiseries, 

boissons]

La Loire-Atlantique est historiquement 
une région à fruits rouges. La fraise est 
emblématique du territoire, cultivée par 
des producteurs engagés, transformée 
par des nombreux artisans, en glace, en 
pâtisserie, en confiseries, en boissons et 
liqueurs.

Variété de fraise Manille,

Un parfum boisé bien prononcé, 
une couleur soutenue, un goût 

sucré et un avant goût de la Mara 
des Bois, elle peut être dégustée 
nature, en pâtisserie, en glaces 
et se prête très bien à un usage 
gastronomique (même en salé) 
pour son parfum si particulier. 
C’est le fruit de croisements 

entre différentes souches de 
fraises qui a permis d’obtenir cet 

équilibre entre goût, résistance aux 
maladies, et capacité à bien se conserver. 

On retrouve plusieurs producteurs sur le 
territoire et il est même possible d’aller la 
chercher soi-même en libre cueillette. 

Framboise,

La framboise est un fruit rouge qui 
s’adapte particulièrement bien au climat 
local. Moins emblématique que la 
fraise, elle est cependant très prisée des 
pâtissiers.

Variété de framboise Tulameen,

Cette variété originaire du Canada, 
aujourd’hui cultivée localement par 
certains producteurs, est très appréciée 
pour ses gros fruits allongés de couleur 
clair à la saveur très parfumée qui se 
consomment rapidement.

De nombreux autres fruits et légumes frais 
cultivés par les producteurs de la presqu’île 
à chaque saison.

Céréales  
et graines
Chanvre, [huile, fleurs fraîches, lait]

Le chanvre est traditionnellement cultivé 
sur le territoire. Il était utilisé pour la 
fabrication de toiles servant notamment 
aux voiles de bateaux. Actuellement, il est 
cultivé par un producteur à Pontchâteau. 
S’il est généralement consommé en 
huile, ses fleurs sont aussi consommées 
fraîches, son lait peut être cuisiné.

Cameline, [goût d’artichaut]

La cameline est une plante de la famille 
des Brassicacées. Son huile a un léger 
goût d’artichaut qui parfume intensément 
les recettes froides. Ses graines 
composent les recettes au moment du 
dressage.. 

Sarrasin,  
[graines, farine, miel, infusion]

Le sarrasin est une plante 
traditionnellement cultivée dans la 
Bretagne historique. Consommé en 
graines, en farine, en miel (cultivé à 
Mesquer). Il est infusé dans du lait pour 
des sauces et préparations en pâtisserie, 
dégusté en boissons digestives. Ses 
graines composent des plats végétariens 
ou végétaliens qui font un pont entre les 
produits bretons locaux et les inspirations 
culinaires d’ailleurs.

Brochet,

Il se pêche de mars à septembre. Sa chair 
est blanche et ferme et son goût plutôt 
terreux le rend parfois difficile à cuisiner. 
Il se consomme traditionnellement 
poché et en quenelles et apprécie d’être 
accompagné de beurre blanc ou de sauce 
aux herbes.

Poisson-chat, [pain de poisson]

Il se pêche de mai à septembre. Il a une 
chair plutôt délicate et un goût fort. 
Il se prépare souvent frit, en soupe 
ou en ragoût accompagné d’herbes 
aromatiques. On nous a aussi parlé d’un 
pain de poisson-chat traditionnel qu’il 
est aujourd’hui difficile de reproduire 
car la matière première s’est raréfiée. 
Mais ce pain de poisson pourrait-il être 
réalisé à partir d’une ressource abondante 
aujourd’hui ?

Écrevisse d’eau douce,  

[en soupe, en gratin, en nage]

En Brière, c’est une espèce invasive, 
l’écrevisse de Louisiane. Qu’il convient de 
consommer en nombre actuellement pour 
en réguler la population. Cependant, c’est 
la chaîne du froid et la conservation de 
la qualité de la chair qui pose problème à 
grande échelle. 

Sa chair est tendre et sucrée et elle 
convient très bien en soupe, en gratin ou 
à la nage, accompagnée de vin blanc, de 
crème, d’estragon…  

«La période commence au printemps, 
s’arrête mi-juillet quand il fait chaud, 
puis elles se cachent dans la vase, et 
ressortent un peu en septembre. On n’a 
pas le droit de l’utiliser en tant que chef car 
pas le droit de l’acheter vivante. Il faut être 
destructeur officiel de l’écrevisse à pattes 
rouges. Il y a une technique particulière 
pour éviter qu’elle se ramollisse». 

Grenouille,

C’est aussi une pratique culinaire en 
perdition, mais qui marque les imaginaires 
maraîchins.

Carpe, [ farcie, braisée, rôtie]

Elle se pêche d’avril à octobre. Son goût 
terreux et sa chair ferme la rendent 
difficile à accommoder. Elle se prépare 
toutefois farcie, braisée ou rôtie et 
accompagnée de légumes et de sauces 
riches. 

Flet, [meunière ?]

Disponible d’avril à novembre, le flet a 
une chair fine et délicate qui se prépare 

très bien en poêlée ou façon meunière, 
accompagnée de beurre, de citron et de 
pommes de terre.

Gardon,

Il se pêche toute l’année mais surtout 
en été. Sa chair tendre convient bien 
en friture ou en terrine, agrémentée de 
sauces acidulées.

Perche franche, [de mai à octobre]

Sa chair est ferme et maigre et se prépare 
souvent en poêlée ou au four, avec des 
herbes et une sauce citronnée.

Rotengle, [de mai à septembre]

Sa chair est maigre et se prépare en 
friture ou en papillote, avec des légumes 
sautés ou des sauces légères.

Silure, [proche de la lotte]

Il se pêche toute l’année. Il avait disparu 
mais est revenu depuis une cinquantaine 
d’années, envahissant petit à petit 
les rivières et dévorant tout sur son 
passage, brèmes et brochets inclus. Étant 
donnée sa taille très imposante, son 
seul prédateur est l’homme. Malgré sa 
mauvaise réputation, son goût est assez 
neutre, sa chair est sans arêtes, ne se 
délite pas et pourrait s’apparenter à de 
la lotte. On le retrouve peu à peu sur les 
cartes de restaurants de renom.

Sandre, [de mars à septembre]

Sa chair fine et peu grasse convient 
aux préparations à la poêle ou au four 
et se marie bien au vin blanc et aux 
champignons.

Coquillages 
et Crustacés 
Langoustines  

du Croisic, [produit star]

Bouquet du Croisic,

Le Croisic est aujourd’hui le 
premier port de pêche pour 

la crevette rose, appelée ici «bouquet du 
Croisic». Ces crevettes sont présentes 
toute l’année et sont pêchées sur les 

zones rocheuses à l’aide d’un casier. À 
la criée du Croisic, les prix oscillent 

toute la saison, de 7 € à 60 € le 
kilo, et la couleur de la crevette 
fait aussi sa différence à la vente. 
Plus elle est foncée, mieux elle se 

vend, alors que son goût n’est pas 
en fonction de sa teinte !

Coquillages,

Huîtres, moules, pouces-pieds, coques, 
palourdes, coquilles 
Saint-Jacques.

«Des produits qui se 

prêtent au picorage, 

au partage, à la 

convivialité. Avec une 

mayonnaise au caviar 

d’algues c’est super 

bon» !

Huîtres,  

[au Croisic, à  

Pen-Bron, à Pénestin, à Mesquer...]

Huîtres de mer. On les achète et les 
déguste au Croisic ou dans les cabanes 
à huîtres de Pen-Bron ou après une 
balade sur le port de Tréhiguier à 
Pénestin entre les cabanes alignées. Les 
huîtres de Mesquer se dégustent sur 
le port de Kercabellec : 6 exploitations 
mesquéraises cultivent l’huître creuse. Du 
naissain à l’assiette, il faut 18 mois à 3 ans 
(d’abord en mer pour le grossissement 
puis en claires d’affinage) afin de leur 
donner ce goût si particulier. Par ailleurs, 
le traict de Pen-Bé à Assérac est une zone 
privilégiée pour la culture des huîtres. 
Elles se dégustent au naturel ou avec 
quelques gouttes de citron, de vinaigre et 
d’échalote ou de poivre. Elles font parfois 
l’objet de barbecues dans les marais.

Moules de bouchot de 

Pénestin, [marinière, farcies, 

en soupes, en rillettes, en pickles, 

etc.]

La zone de production 
s’étend de la pointe 
du Halguen à 
Pénestin jusqu’à 
la baie de Pont-
Mahé à Assérac. 
Délicieusement 
iodées, les moules de 
bouchot possèdent des 
qualités nutritionnelles 
incontournables. Les 
eaux pures et oxygénées 
de l’estuaire de la Vilaine 
font de la moule de 
Pénestin un produit de 
qualité. Dégustez-les à 
la marinière, crues, cuites 
ou farcies... selon vos goûts ! 
Elles font partie depuis 2013 des Sites 
remarquables du goût et sont classées 
comme Patrimoine culturel immatériel 
depuis 2020. 

La qualité de la conchyliculture provient 
des apports nourriciers particulièrement 
riches entre le traict et la Vilaine. Leur taux 
de chair est exceptionnel, entre 35 et 40 
% (en comparaison, L’AOP du Mont Saint-
Michel est plutôt à 25 % et le Label rouge 
national à 27 %). Avec leur prix abordable, 
elles représentent un produit de la mer 
accessible pour tous, notamment les 
familles. La saison des moules se tient de 
juillet à novembre. Ces moules sont en 
majorité élevées sur des bouchots, mais 
une partie d’entre elles est aussi élevée 
sur cordes. 

Les cinq étapes nécessaires à l’élevage 
de la moule de Bouchot :

1. Le captage, d’avril à mai : c’est 
le recueil de naissain sur des cordes 
installées sur des cages immergées en 
mer.

2. Le garnissage : consiste à 
enrouler des cordes de naissain 
(jeunes moules à l’état larvaire) 
autour des pieux. C’est ainsi 
que l’on peut regarnir au fur à 
mesure la place laissée par la 

pêche pour la commercialisation.

Un inventaire des produits 
emblématiques
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Techniques 
culinaires
Fumaisons,  

[aiguilles de pin, tourbe, chaume ?]

Notamment sur des aiguilles de pin ou 
de la tourbe, avec des moules ou des 
palourdes, des légumes, de la charcuterie, 
de la crème…

Cuisson en croûte de sel

Conservation en saumure

Salaisons [or gris]

En hommage à l’or gris du territoire.

Mélange sucré salé,  

[le caramel, mais pas que !]

Des notes salées inattendues grâce 
à l’ajout de fleur de sel dans les 
préparations sucrées comme les 
pâtisseries, le chocolat, les glaces.

Préparation crue,

Notamment pour les produits de la mer, 
car ils sont d’une fraîcheur incomparable, 
étant pêchés tout près.

Cuisson et aromatisation aux 

algues, [notes iodées, umami]

Pour apporter une note iodée dans les 
plats, sans forcément passer par les 
produits de la mer. Séchées en infusion, 
fraîches en salade, pour barder une 
viande, ou pour réhausser un bouillon…

Ustensiles 
culinaires
Couteau à huîtres

Rozell [ou «râteau» à crêpes]

Spanell [ou «spatule» à crêpes]

Il existe 74 crêperies sur le territoire ! 
Par ailleurs, il faut plusieurs ustensiles 
pour réaliser les crêpes : louches (de 
deux tailles différentes pour les crêpes 
et les galettes), une rozell pour tourner 
la galette ou la crêpe, une spatule pour 
décoller la crêpe.

Poissonnière 

Cocotte à moules

Moules à glaces maison 

esquimaux,  

[dans les maisons familiales]

Le produit de l’été que l’on attendait tous.

Baratte à beurre, [salé !]

Au musée des marais salants, le barattage 
fait l’objet d’une vitrine en particulier, 
beaucoup de gourmandises du territoire 
sont faites à partir de beurre salé.

Récipients en terre cuite et grès

[aujourd’hui détournés]

Pour salaisons.

Arts de  
la table
Main à sel,

Pelle à sel,

Pour le gros sel et la fleur de sel, 
associée à un moulin à sel fin.

Beurrier à eau,

Beurrier en terre cuite percé, plongé 
dans l’eau froide pour une meilleure 
conservation à température ambiante.

Pince à crustacés ou pince à 

crabe, [conviviale]

Un outil pratique, on se la passe, on la 
perd…

Poteries,

Il existe une tradition potière à l’orée du 
territoire qui rayonne sur la presqu’île 
(à Herbignac se tient un grand marché 
potier).

Objets en Morta,  

[noir, solide, ancien, élégant, naturel...]

Couteaux, dessous de plat… Le Morta 
est un bois emblématique de la Brière, 
fossilisé pendant 5000 ans. C’est une 
matière très identitaire du territoire qui se 
décline dans l’art ou la bijouterie.

Le patrimoine 
culinaire

Recettes 
salées 
Plateau de fruits de mer,  

[classique et revisité]

La quintessence de l’iode et de la 
fraîcheur, servie sur une terrasse face à 
l’océan, ou directement les pieds dans le 
sable. Il s’accompagne traditionnellement 
de pain, de beurre salé, de préparation 
de vinaigre et échalotte, de mayonnaise 
et de citron. Aujourd’hui, on peut trouver 
des vinaigres aux plantes sauvages, des 
pickles de légumes d’ici, des tartares 
d’algues en accompagnement.

Moules marinières, [servies avec 

frites, pommes de terre grenaille ou pain 

de campagne]

La traditionnelle recette à base de 
beurre, d’oignons blancs, de muscadet 
et de persil. Souvent accompagnées de 
pommes de terre frites, elles peuvent 
aussi se consommer avec une bonne 
tranche de pain de campagne.

Autres recettes de moules : au safran, 
au curry, aux lardons… comme on les 
trouve sur les bords de mer. Les plus 
contemporains pourront ajouter des notes 
de fenouillette ou fenouil sauvage, de 
salicorne, d’algues, de curry breton, de 
langouille briéronne, etc.

Mouclade,

Dans les coquilles de moules ouvertes 
à plat, on ajoute une sauce à base d’eau 
de cuisson des moules à laquelle on 
incorpore d’autres ingrédients. La recette 
est très variable. 

Parfois, 
le terme 

mouclade 
fait référence à 

des coquillages ouverts par 
fumaisons d’épines de pins (une 

pratique répandue dans le sud-ouest). 

Bar en croûte de sel, [inspiration 

pour d’autres produits du territoire ?]

Le bar et le gros sel, deux ressources 
largement disponibles ici, un classique 
! Mais cette croûte de sel peut aussi 
être revisitée en habillant d’autres 
poissons, des légumes, etc.

Godaille, 

[court-bouillon de petits 

poissons]

Ce qu’on appelle «la part du pêcheur». 
Un court-bouillon de poissons divers 
(souvent des poissons ou des fruits de 
mer abîmés, moins beaux) servi avec des 
pommes de terre et souvent agrémenté 
d’une vinaigrette. C’est une forme de 
bouillabaisse (en Méditerranée) ou 
cotriade (en Bretagne) anti-gaspi.

Barbecue à la tourbe,  

[acidité locale]

Les poissons d’eau douce sont ici grillés 
sur la tourbe. «Le fait de fumer à la 
tourbe donne une acidité très spécifique, 
impossible à reproduire».

Autres recettes traditionnelles 

qui demandent à inspirer la 

cuisine de demain,

L’ alose farcie à l’oseille, 

L’ omelette de civelle, 

La soupe au congre de la rade du 
Croisic, 

Les filets de sandre rôtis au beurre 
blanc, 

La soupe de sardines, 

Le saumon de Loire à l’oseille.

Quelques plats 
de chefs
Ceviche d’huîtres, aux notes de 

sarrasin torréfié,

servi à la Cabane à huîtres de Pen-Bron, à 
La Turballe.

Maquereau de nos côtes à la 

moutarde, tartines de coques au 

Comté, 

servi au restaurant Le Castel 
Marie-Louise à La Baule.

Chèvre Frais aux herbes, 

Concombre Acidulé et Truite 

en Gravlax,

servi au restaurant La Tête de l’art à 
Guérande.

Saucisse-purée de bord de 

mer, de la purée (avec beaucoup 

de beurre), une saucisse et des 

palourdes,

servi au restaurant Le Castelli à Piriac-
sur-Mer.

Dessert au chocolat, algue dulse 

et lait ribot,

servi au restaurant MAJU à La Turballe.

Dessert à la fraise, au radis et 

au miel de Brière,

servi au restaurant MAJU à La Turballe.

Extraits du Carnet d’inspirations
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3. La pousse dure entre 12 et 18 mois 
permet la croissance des moules sur 
les bouchots grâce à la nourriture de la 
Vilaine et des marées.

4. Le catinage consiste à protéger les 
moules du mauvais temps par des filets 
au fur et à mesure de leur croissance

5. La pêche, de juillet à novembre, c’est le 
ramassage des moules effectué par des 
embarcations plates appelées chalands 
équipés de pêcheuses.

Coques,

Elles viennent du Croisic comme de La 
Baule. Facile à reconnaître, la coque 
est un grand classique parmi les 
prises du pêcheur à pied. La coque 
commune ou coque blanche est 
une espèce de mollusques bivalves 
de la famille des Cardiidae. Elle 
mesure entre 2 et 6 cm (taille de 
prise réglementaire 3 cm), sa couleur 
varie du blanc au brun en passant 
par le beige. Sa coquille bombée 
et cannelée est facilement 
reconnaissable. La coque est un 
coquillage fouisseur qu’on trouve 
dans le sable à faible profondeur, mais 
toujours sous le niveau de la mer ! Elles 
peuvent être cuisinées de différentes 
façons : au four, au barbecue, à 
l’étouffée ... Une des meilleures 
façons de les déguster est de 
les préparer comme les moules 
(marinière, vin blanc, crème 
fraiche, safran, ...). Les coques se 
consomment aussi crues comme 
les huîtres.

Le gisement de coques de La 
Baule et du Pouliguen est l’un 
des plus importants au niveau 
national. On évoque qu’il est 
le 2ème gisement de coques 
de France. Il représente 70% 
du tonnage de coques de pêche à pied 
professionnelle des Pays de la Loire. 

On y compte plus de 200 professionnels 
en activité et près de 1200 amateurs qui 
y viennent toute l’année, lorsque la pêche 
aux coques est autorisée. Celles de la 
baie de La Baule sont réputées pour leur 
qualité (gros calibre, bien charnues…). 
65% de la pêche professionnelle part 
au nord de l’Espagne pour être mise en 
conserve. 

Fruits et 
légumes
«La culture du potager était beaucoup 
plus répandue auparavant, tout le monde 
cultivait ses légumes (haricots verts, 
pommes de terre nouvelles…). L’assiette 
typique c’était le poisson d’un côté et les 
légumes de l’autre, tout simplement» !

Carotte de Guérande, [obstuse, 

tendre, colorée]

La carotte demi courte obtuse de 
Guérande est une variété locale ancienne, 

cultivée depuis le 19ème 

siècle, produisant 
d’énormes racines 
triangulaires, 

trapues, bien 
courtes, (5 à 10 cm), 

à chair tendre, 
colorée, 
aux qualités 

nutritionnelles 
exceptionnelles 

et de très bonne 
qualité gustative. 

Convient bien aux sols peu 
profonds ou lourds et au climat frais. 

Adaptée à une culture toute l’année, 
du fait de sa précocité. Remarquable 

par sa rapidité de développement et les 
dimensions qu’elle atteint. Elle produit 

des racines rouge-orangé, souvent aussi 
larges que longues.

Pomme de terre, 

Le produit de base par excellence cultivé 
ici sur le territoire, qui accompagne à 
merveille tous les plats, ou simplement 
agrémenté de beurre et de cristaux de 
fleur de sel.

Pomme,  

[à couteau, en pâtisserie, en jus]

Un fruit qui plaît à tous, très versatile, 
à croquer ou à cuire, délicieux en sucré 
comme en salé et cultivé localement en 
différentes variétés. On en trouve aussi 
en cueillette libre aux Vergers du littoral.

Fraise, [glaces, pâtisseries, confiseries, 

boissons]

La Loire-Atlantique est historiquement 
une région à fruits rouges. La fraise est 
emblématique du territoire, cultivée par 
des producteurs engagés, transformée 
par des nombreux artisans, en glace, en 
pâtisserie, en confiseries, en boissons et 
liqueurs.

Variété de fraise Manille,

Un parfum boisé bien prononcé, 
une couleur soutenue, un goût 

sucré et un avant goût de la Mara 
des Bois, elle peut être dégustée 
nature, en pâtisserie, en glaces 
et se prête très bien à un usage 
gastronomique (même en salé) 
pour son parfum si particulier. 
C’est le fruit de croisements 

entre différentes souches de 
fraises qui a permis d’obtenir cet 

équilibre entre goût, résistance aux 
maladies, et capacité à bien se conserver. 

On retrouve plusieurs producteurs sur le 
territoire et il est même possible d’aller la 
chercher soi-même en libre cueillette. 

Framboise,

La framboise est un fruit rouge qui 
s’adapte particulièrement bien au climat 
local. Moins emblématique que la 
fraise, elle est cependant très prisée des 
pâtissiers.

Variété de framboise Tulameen,

Cette variété originaire du Canada, 
aujourd’hui cultivée localement par 
certains producteurs, est très appréciée 
pour ses gros fruits allongés de couleur 
clair à la saveur très parfumée qui se 
consomment rapidement.

De nombreux autres fruits et légumes frais 
cultivés par les producteurs de la presqu’île 
à chaque saison.

Céréales  
et graines
Chanvre, [huile, fleurs fraîches, lait]

Le chanvre est traditionnellement cultivé 
sur le territoire. Il était utilisé pour la 
fabrication de toiles servant notamment 
aux voiles de bateaux. Actuellement, il est 
cultivé par un producteur à Pontchâteau. 
S’il est généralement consommé en 
huile, ses fleurs sont aussi consommées 
fraîches, son lait peut être cuisiné.

Cameline, [goût d’artichaut]

La cameline est une plante de la famille 
des Brassicacées. Son huile a un léger 
goût d’artichaut qui parfume intensément 
les recettes froides. Ses graines 
composent les recettes au moment du 
dressage.. 

Sarrasin,  
[graines, farine, miel, infusion]

Le sarrasin est une plante 
traditionnellement cultivée dans la 
Bretagne historique. Consommé en 
graines, en farine, en miel (cultivé à 
Mesquer). Il est infusé dans du lait pour 
des sauces et préparations en pâtisserie, 
dégusté en boissons digestives. Ses 
graines composent des plats végétariens 
ou végétaliens qui font un pont entre les 
produits bretons locaux et les inspirations 
culinaires d’ailleurs.

Brochet,

Il se pêche de mars à septembre. Sa chair 
est blanche et ferme et son goût plutôt 
terreux le rend parfois difficile à cuisiner. 
Il se consomme traditionnellement 
poché et en quenelles et apprécie d’être 
accompagné de beurre blanc ou de sauce 
aux herbes.

Poisson-chat, [pain de poisson]

Il se pêche de mai à septembre. Il a une 
chair plutôt délicate et un goût fort. 
Il se prépare souvent frit, en soupe 
ou en ragoût accompagné d’herbes 
aromatiques. On nous a aussi parlé d’un 
pain de poisson-chat traditionnel qu’il 
est aujourd’hui difficile de reproduire 
car la matière première s’est raréfiée. 
Mais ce pain de poisson pourrait-il être 
réalisé à partir d’une ressource abondante 
aujourd’hui ?

Écrevisse d’eau douce,  

[en soupe, en gratin, en nage]

En Brière, c’est une espèce invasive, 
l’écrevisse de Louisiane. Qu’il convient de 
consommer en nombre actuellement pour 
en réguler la population. Cependant, c’est 
la chaîne du froid et la conservation de 
la qualité de la chair qui pose problème à 
grande échelle. 

Sa chair est tendre et sucrée et elle 
convient très bien en soupe, en gratin ou 
à la nage, accompagnée de vin blanc, de 
crème, d’estragon…  

«La période commence au printemps, 
s’arrête mi-juillet quand il fait chaud, 
puis elles se cachent dans la vase, et 
ressortent un peu en septembre. On n’a 
pas le droit de l’utiliser en tant que chef car 
pas le droit de l’acheter vivante. Il faut être 
destructeur officiel de l’écrevisse à pattes 
rouges. Il y a une technique particulière 
pour éviter qu’elle se ramollisse». 

Grenouille,

C’est aussi une pratique culinaire en 
perdition, mais qui marque les imaginaires 
maraîchins.

Carpe, [ farcie, braisée, rôtie]

Elle se pêche d’avril à octobre. Son goût 
terreux et sa chair ferme la rendent 
difficile à accommoder. Elle se prépare 
toutefois farcie, braisée ou rôtie et 
accompagnée de légumes et de sauces 
riches. 

Flet, [meunière ?]

Disponible d’avril à novembre, le flet a 
une chair fine et délicate qui se prépare 

très bien en poêlée ou façon meunière, 
accompagnée de beurre, de citron et de 
pommes de terre.

Gardon,

Il se pêche toute l’année mais surtout 
en été. Sa chair tendre convient bien 
en friture ou en terrine, agrémentée de 
sauces acidulées.

Perche franche, [de mai à octobre]

Sa chair est ferme et maigre et se prépare 
souvent en poêlée ou au four, avec des 
herbes et une sauce citronnée.

Rotengle, [de mai à septembre]

Sa chair est maigre et se prépare en 
friture ou en papillote, avec des légumes 
sautés ou des sauces légères.

Silure, [proche de la lotte]

Il se pêche toute l’année. Il avait disparu 
mais est revenu depuis une cinquantaine 
d’années, envahissant petit à petit 
les rivières et dévorant tout sur son 
passage, brèmes et brochets inclus. Étant 
donnée sa taille très imposante, son 
seul prédateur est l’homme. Malgré sa 
mauvaise réputation, son goût est assez 
neutre, sa chair est sans arêtes, ne se 
délite pas et pourrait s’apparenter à de 
la lotte. On le retrouve peu à peu sur les 
cartes de restaurants de renom.

Sandre, [de mars à septembre]

Sa chair fine et peu grasse convient 
aux préparations à la poêle ou au four 
et se marie bien au vin blanc et aux 
champignons.

Coquillages 
et Crustacés 
Langoustines  

du Croisic, [produit star]

Bouquet du Croisic,

Le Croisic est aujourd’hui le 
premier port de pêche pour 

la crevette rose, appelée ici «bouquet du 
Croisic». Ces crevettes sont présentes 
toute l’année et sont pêchées sur les 

zones rocheuses à l’aide d’un casier. À 
la criée du Croisic, les prix oscillent 

toute la saison, de 7 € à 60 € le 
kilo, et la couleur de la crevette 
fait aussi sa différence à la vente. 
Plus elle est foncée, mieux elle se 

vend, alors que son goût n’est pas 
en fonction de sa teinte !

Coquillages,

Huîtres, moules, pouces-pieds, coques, 
palourdes, coquilles 
Saint-Jacques.

«Des produits qui se 

prêtent au picorage, 

au partage, à la 

convivialité. Avec une 

mayonnaise au caviar 

d’algues c’est super 

bon» !

Huîtres,  

[au Croisic, à  

Pen-Bron, à Pénestin, à Mesquer...]

Huîtres de mer. On les achète et les 
déguste au Croisic ou dans les cabanes 
à huîtres de Pen-Bron ou après une 
balade sur le port de Tréhiguier à 
Pénestin entre les cabanes alignées. Les 
huîtres de Mesquer se dégustent sur 
le port de Kercabellec : 6 exploitations 
mesquéraises cultivent l’huître creuse. Du 
naissain à l’assiette, il faut 18 mois à 3 ans 
(d’abord en mer pour le grossissement 
puis en claires d’affinage) afin de leur 
donner ce goût si particulier. Par ailleurs, 
le traict de Pen-Bé à Assérac est une zone 
privilégiée pour la culture des huîtres. 
Elles se dégustent au naturel ou avec 
quelques gouttes de citron, de vinaigre et 
d’échalote ou de poivre. Elles font parfois 
l’objet de barbecues dans les marais.

Moules de bouchot de 

Pénestin, [marinière, farcies, 

en soupes, en rillettes, en pickles, 

etc.]

La zone de production 
s’étend de la pointe 
du Halguen à 
Pénestin jusqu’à 
la baie de Pont-
Mahé à Assérac. 
Délicieusement 
iodées, les moules de 
bouchot possèdent des 
qualités nutritionnelles 
incontournables. Les 
eaux pures et oxygénées 
de l’estuaire de la Vilaine 
font de la moule de 
Pénestin un produit de 
qualité. Dégustez-les à 
la marinière, crues, cuites 
ou farcies... selon vos goûts ! 
Elles font partie depuis 2013 des Sites 
remarquables du goût et sont classées 
comme Patrimoine culturel immatériel 
depuis 2020. 

La qualité de la conchyliculture provient 
des apports nourriciers particulièrement 
riches entre le traict et la Vilaine. Leur taux 
de chair est exceptionnel, entre 35 et 40 
% (en comparaison, L’AOP du Mont Saint-
Michel est plutôt à 25 % et le Label rouge 
national à 27 %). Avec leur prix abordable, 
elles représentent un produit de la mer 
accessible pour tous, notamment les 
familles. La saison des moules se tient de 
juillet à novembre. Ces moules sont en 
majorité élevées sur des bouchots, mais 
une partie d’entre elles est aussi élevée 
sur cordes. 

Les cinq étapes nécessaires à l’élevage 
de la moule de Bouchot :

1. Le captage, d’avril à mai : c’est 
le recueil de naissain sur des cordes 
installées sur des cages immergées en 
mer.

2. Le garnissage : consiste à 
enrouler des cordes de naissain 
(jeunes moules à l’état larvaire) 
autour des pieux. C’est ainsi 
que l’on peut regarnir au fur à 
mesure la place laissée par la 

pêche pour la commercialisation.

UN NUAGE BOISÉ À 
BRUMISER SUR UN 
PLAT iODÉ

assiette à saucer ,
pain à imbiber , 
plat à déguster 
avec les mains...

Oignons brŸl«s, cr∆me de 
champignon, pesto de pin 
et gwell aux herbes

Pesto d’aiguilles  
de pin sauvage

Sirop de s∆ve de pin 
fum«e & miel de Bri∆re

SAVEURS BRUTES ET 
ANIMALES, CUISSONS 
ANCESTRALES

1.

2.

3.

4.

5. 6. 7. 8.

9.

10.

11.

12.

13.

14.

FUMÉ, BOISÉ, 
TOURBÉ
En contraste du pays de l’or blanc, il y a la 
Brière, le pays des marais dont l’humidité 
caractéristique inspire le culinaire avec des 
textures spongieuses à imbiber de sauce ou des 
brumes concentrées à diffuser. Champignons, 
tourbe, aiguilles ou sève de pin…  On capte ces 
notes vertes et terreuses pour infuser ou fumer 
des préparations, et on ose même l’association 
avec des notes plus iodées venues de la mer.

1. ©Daniel Flo Lode - Unsplash / 2-4-8-11-12-13. ©Agence Papillote / 3. ©Eduard 
Pretsi - Unsplash / 5. ©Victoria Kure Wu - Unsplash / 6. ©Patrick Langwallner 
- Unsplash / 7. ©Journeys With Sean - Unsplash / 9. ©Padraig O’Flannery - 
Unsplash / 10. ©Ashe Walker - Unsplash / 14. ©Ours Sansplus - Unsplash

Sucette aux éclats de 
fraise/framboise séchées 
et bourgeons de pin

...Pomme d’amour
(du bois d’amour )

gourmandises sur des pics,
des batônnets, des branches...

Galettes au beurre, 
confiture de fraises 
et Gwell en couches      
successives

recettes d’antan
desserts régressifs

Pomme de pin...

1.
2.

9.

10.

6.

4.

3.

5.

8.

7.

12.

13.

11.

Cristaux de fleur 
de sel sur caramel 
au beurre salé

LA FRAISE-LES-PINS
À deux pas de l’esprit balnéaire alentour, 
les pins découpent le ciel de leurs bouquets 
d’aiguilles. L’atmosphère boisée se mêle à l’arrière-
pays maraîcher, regorgeant de fruits rouges 
gourmands. Fraises et framboises reprennent 
les codes des plaisirs de vacances, s’inspirent 
de l’ambiance fête foraine, ou bien restent 
natures, juste cueillies. Il y a de la douceur et de la 
nostalgie dans l’air…

1. ©Lucas S - Unsplash / 2-3-6-10-13. Créations culinaires ©Agence Papillote / 4. 
©Daniel Oberg - Unsplash / 5. Cueillette de fruits rouges chez Patrick Séché ©Agence 
Papillote / 7. Niniches à la plage ©Agence Papillote / 8. Manège au Pouliguen 
©Agence Papillote / 9. ©James Lee - Unsplash / 11. ©Tom Depont - Unsplash / 12. 
Moulin de la Falaise à Batz sur Mer ©Agence Papillote

Des planches d’inspirations 
créatives
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