LES CUISINIERS DE LA MER

Un réseau d'ecoles hotelieres
engagees pour la preservation
des ressources de la mer

CONTEXTE

Les ressources de la mer se
raréfient alors que poissons,
mollusques et crustacés ne cessent
de séduire de plus en plus

de consommateurs.

30% des populations de poissons
sont surexploitées au niveau
mondial. Véritable lien entre

les professionnels de la filiére et

les consommateurs, les chefs ont un
role clef a jouer pour la préservation
des ressources en choisissant

des espéces dont les stocks sont

en bon état. Par ailleurs, ils savent
mieux gue quiconque faire découvrir
aux consommateurs des especes
souvent méconnues, ou jugées
moins "nobles” que d'autres,

mais pourtant tout aussi
savoureuses, et dont les stocks

ne souffrent pas de surpéche.

Ethic Ocean

UN RESEAU PIONNIER

Ce projet vise a sensibiliser

la jeune génération de futurs
chefs sur ces enjeux.

Les éleves disposeront ainsi

des outils nécessaires pour

mettre en oeuvre des pratiques
d'approvisionnement durable

en produits de la mer, des

qu'ils débuteront leur activité
professionnelle.

En accompagnant les formateurs/
enseignants des écoles hotelieres
dans cette démarche, I'approche et
les actions pédagogiques associées
pourront étre pérennisées

au sein des établissements.

est une organisation environnementale dédiée

a la préservation des ressources halieutiques et

des écosystemes marins. Sa mission est de créer

des opportunités de changements et de contribuer a

la mise en ceuvre de pratiques d'approvisionnement

durable au sein de la filiere péche et aquaculture.

Ethic Ocean a pour objectif de lutter contre
la surexploitation des espéces halieutiques

et les pratiques d'élevage dommageables

pour I'environnement.
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ETHIC OCEAN VOUS
PROPOSE

- de sensibiliser vos éleves
et les équipes pédagogiques,
sur ces enjeux et sur le role
gu'ils peuvent jouer au quotidien
dans la préservation des
ressources de la mer.

d'organiser des rencontres avec
les acteurs de la filiere (pécheurs,
aquaculteurs, chefs engagés,
scientifiques...) afin que les éleves
puissent découvrir les différents
meétiers qui existent au sein

de la filiere, et leurs pratiques.

- de vous accompagner
dans les projets pédagogiques
impliquant les éleves afin de
les mettre en situation concrete
en lien avec leur formation.

d'analyser la durabilité

des espéces aquatiques (péche
et aquaculture) commandées
au sein de votre établissement
(restaurants d'application,
cours de cuisine...). A la suite
de cette analyse, des plans
d'actions adaptées a vos
contraintes vous seront proposés
pour la mise en ceuvre d'une
politique d'approvisionnement
durable, en lien avec

vos fournisseurs.
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