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Concours  

Olivier Roellinger

Pour la préservation 
des ressources 
de la mer

Saisissez l’opportunité de rencontrer des représentants  
du secteur de la pêche et des chefs renommés,  
HQJDJpV�SRXU�XQH�ÀOLqUH�GHV�SURGXLWV�GH�OD�PHU�GXUDEOH�

6HD:HE�HW�)(55$1',���FRIRQGDWHXUV�GX� 
FRQFRXUV�VXU�OHV�SURGXLWV�GH�OD�PHU�GXUDEOHV�

1RV�SDUWHQDLUHV ,OV�QRXV�VRXWLHQQHQW

1er Prix toutes catégories
Q��Une semaine découverte professionnelle chez  

un chef Relais & Châteaux à l’étranger (Europe)

Q��HW�XQ�VWDJH�FKH]�XQ�SURIHVVLRQQHO�GH�OD�ÀOLqUH� 
pêche ou aquaculture à l’étranger (Europe)

2qPH Prix toutes catégories
Q��Une semaine découverte professionelle chez  

un chef Relais & Châteaux et un stage chez un  

SURIHVVLRQQHO�GH�OD�ÀOLqUH�HQ�)UDQFH 

3qPH Prix toutes catégories
Q��Une bourse pour une formation professionnelle  

développement durable et un dîner pour deux 

personnes chez un chef Relais & Châteaux

Concours culinaire national destiné aux jeunes chefs et 

futurs professionnels de la restauration, engagés pour la 

préservation des ressources aquatiques

&O{WX
UH�GH

V�LQVF
ULSWLR

QV�OH
����G

pFHP
EUH��

���

CONTACT:   Cécile Levieil   

01 73 02 50 62     

concours@seaweb.org
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9286�È7(6�pOqYH�HQ�QLYHDX[������������HW����%76��
pFROH�VXSpULHXUH��&DS��%DF�SURIHVVLRQQHO��%7Q��
ou encore professionnel de la restauration de 
moins de trente cinq ans ?

3URÀWH]� GH� FHWWH� RFFDVLRQ� XQLTXH� GH� GpPRQWUHU� YRWUH�
savoir-faire devant un jury de professionnels en proposant 

deux recettes à base du même poisson durable.

Les ressources en produits de la mer s’épuisent alors que 

poissons, mollusques et crustacés ne cessent de séduire 

de plus en plus de consommateurs.

9pULWDEOHV�OLHQV�HQWUH�OHV�SURIHVVLRQQHOV�GH�OD�ÀOLqUH�SrFKH�
et aquaculture et les consommateurs, les nouvelles  

générations de chefs ont un rôle vital à jouer pour  

OD�SUpVHUYDWLRQ�GHV� UHVVRXUFHV�HQ�YDORULVDQW� OHV�HVSqFHV�
durables souvent moins connues.

Agir�HQVHPEOH pour une cuisine 

savoureuse et UHVSRQVDEOH Comment participer?

,0$*,1(= 926�35235(6�UHFHWWHV�j�EDVH�GH�OD�PrPH�HVSqFH�GH�
SRLVVRQ�GXUDEOH��

Q��8QH�SUHPLqUH�UHFHWWH�W\SH�JDVWURQRPLTXH� OLEUH��j�EDVH�G·XQH�HVSqFH�GH�
poisson durable, accompagnée d’un mollusque ou d’un crustacé durable 

et de deux garnitures ;

Q��8QH�VHFRQGH�UHFHWWH�´PDLVRQµ���WUDYDLO�GH�GH�OD�PrPH�HVSqFH�GH�SRLVVRQ�
proposée dans la recette gastronomique, déclinée de façon à pouvoir être 

cuisinée chez soi, en 30 minutes, accompagnée d’une garniture et d’une 

sauce.

3RXU�SDUWLFLSHU��

Q��5HWLUH]�GqV�PDLQWHQDQW�YRWUH�GRVVLHU�GH�FDQGLGDWXUH�HW�OH�UqJOHPHQW�GpWDLOOp�
du concours à l’adresse suivante : concours@seaweb.org

Q��Les inscriptions seront clôturées le 15 décembre 2012 à minuit

Q��Les candidats sélectionnés seront informés entre le 1er et le 5 février 2013

2OLYLHU�5RHOOLQJHU��OH�VDLW�ELHQ���

/D�PHU�HVW�OH�JDUGH�PDQJHU�GH�O·KXPDQLWp�� 
2Q�RXEOLH�TX·HOOH�HVW�IUDJLOH�HW�TX·LO�V·DJLW�G·XQH�
UHVVRXUFH�QRQ�LQpSXLVDEOH��/HV�FKHIV�RQW�OH�SRXYRLU�
de choisir ce qu’ils demandent à leurs fournisseurs, 
HW�FH�TX·LOV�SURSRVHQW�j�OHXUV�FOLHQWV��4XHO�TXH�VRLW�
O·HQGURLW�GH�OD�SODQqWH�R��O·RQ�VH�WURXYH��LO�HVW� 
LPSRUWDQW�GH�SUHQGUH�FRQQDLVVDQFH�GHV�HVSqFHV� 
en danger, des zones et des techniques de  
SrFKH��DLQVL�TXH�GHV�WDLOOHV�GH�PDWXULWp�VH[XHOOH�� 
1RXV�DYRQV�XQH�UHVSRQVDELOLWp�FRPPXQH�� 
6R\RQV�UHVSRQVDEOHV��XQLV�HW�VROLGDLUHV��

“
”

/$,66(=�9275(
�&5e$7,9,7e vous guider et ne manquez pas cette opportunité  

d’être évalué par un jury de professionnels du secteur de la restauration 

HW�GH�OD�ÀOLqUH
�GHV�SURGXLWV�D

TXDWLTXHV��SUp
VLGp�SDU�2OLYLH

U�5RHOOLQJHU.

/·DJHQGD�GHV�pSUHXYHV

���������� 
(SUHXYH�(OqYHV�1LYHDX[������������HW���
)(55$1',��3DULV

���������� 
(SUHXYH�-HXQHV�3URIHVVLRQQHOV� 
/\FpH�K{WHOLHU�GH�'LQDUG

5HPLVH�GHV�SUL[�
���������� au Salon européen des 
3URGXLWV�GH�OD�PHU��%UX[HOOHV
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