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Une édition spéciale en 2010

Pour sa 8°™ édition, le Festival des coquillages et des crustacés « Toute la mer sur
un plateau » ® féte les 20 ans de la bisquine « La Granvillaise ». Les 24, 25 et 26
septembre prochains, aux 2 500 m? du festival, espaces traditionnellement dédiés
aux métiers et aux produits de la mer implantés sur le port de péche de Granville,
s’ajouteront de nouveaux espaces et la venue de vieux gréements dans le bassin de
commerce. L’Association des Vieux Gréements Granvillais (AVGG) en a invité une
trentaine, dont le Bélem, la Cancalaise, La Recouvrance et la Sainte-Jeanne.

La CCI Centre et Sud Manche, le Pays Granvillais, la Ville de Granville, I’Association
des Vieux Gréements Granvillais et Station Nautique Baie de Granville ont concocté
un programme varié pour cette édition spéciale, festif et pédagogique, entierement
dédié a la mer. Le public est attendu nombreux pour ce week-end maritime. En 2009,
prés de 39 000 visiteurs étaient présents sur le 7°™ festival des coquillages et des
crustacés « Toute la mer sur un plateau ».

@ Organisé par la CCIl Centre et Sud Manche avec les soutiens financiers de la Région, du
Département, de la Ville de Granville et du Pays Granvillais.

Granville, une tradition de péche

Granville a toujours été un port de péche important et son histoire est étroitement liée
a celle de la péche a Terre Neuve. Dés le début du 16°™ siécle, les premiers
Granvillais partaient pécher sur les cotes de la péninsule et la grande péche reste
alors I'activité essentielle du port granvillais. Au 18°™ siécle, la péche a la morue
constitue pratiquement la seule industrie de la ville. Puis, au 19°™ siécle, la péche de
I’huitre se développe dans la baie avec les bisquines qui partaient en caravanes
draguer ce précieux coquillage. L’économie granvillaise est alors basée en grand
partie sur cette péche, et on retrouve régulierement des huitres dans les
constructions ou les fondations de certains terrains. Puis, I'’huitre s’étant raréfiée,
Granville développe au 20°™ siécle la péche de la praire, puis du bulot.
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Granville, une référence nationale

Granville est le 1* port coquillier Francais, avec 95 % des bulots et 65 % des praires
débarqués dans I'hexagone. Les coquillages représentent % des apports du port
granvillais (prés de 7 300 tonnes) et le bulot est 'espéce n° 1 de la halle a marée en
tonnage et en valeur (prés de 3 000 tonnes et plus 5 M €).

1* port de péche normand en tonnage (plus de 9 300 tonnes), Granville se situe
également & la 6°™ place sur les 38 criées francaises. Les espéces pour lesquelles
le marché de Granville est prépondérant sont la praire, le bulot, la coquille Saint-
Jacques, 'amande, la seiche, la dorade grise et la sole.

La flottille granvillaise est composée de 59 unités et 220 hommes embarqués : 28
chalutiers polyvalents (6 de plus de 16 m, 18 de 12 a 16 met 4 de 10 a 12 m), 19
caseyeurs bulotiers et 12 caseyeurs crustacés. La moyenne d’age des bateaux est
de 22 ans.

En septembre 2009, la CCI Centre et Sud Manche a lancé la marque « Baie de
Granville ». Objectif : valoriser les produits de la péche commercialisés a la halle a
marée et renforcer leur identification aupres du consommateur. Sont concernés ceux
répondant a des criteres de qualité précis : lieux de péche, fraicheur, marée courte et
respect des tailles. La CCl met a la disposition des acheteurs, signataires de la
charte d’engagement, des outils d’étiquetage et d’identification dont ils assurent la
distribution a leurs clients. Les acheteurs ont également la possibilité d’intégrer le
logo sur leurs propres conditionnements. La promotion des produits est ainsi assurée
de la criée jusqu’aux étals des poissonniers.

Autre fait économique important, la Basse-Normandie est la premiere région
conchylicole francaise avec une production de 27 000 tonnes d’huitres, de 18 000
tonnes de moules de bouchot et un développement de I'élevage de palourdes.

Ainsi, Granville s’inscrit dans une zone économique fortement ancrée sur la péche et
I’élevage de produits de la mer, et notamment des coquillages.
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« Toute la mer sur un plateau »
féte les « 20 ans de La Granvillaise »

Les 20 ans de La Granvillaise

Bateau témoin d’un passé exceptionnel, La Granvillaise a été construite d’apres les
plans originaux de la bisquine « Le Rose-Marie », dessinés par I'architecte naval
Louis Julienne en 1899. Débutée en décembre 1988 aux chantiers Anfray, sa
construction se terminera deux ans plus tard pour étre mise a I'eau le 15 avril 1990.
La Granvillaise féte ainsi ses 20 ans les 24, 25 et 26 septembre 2010.

Apparenté aux Lougres et aux Chasse-marées, le plus rapide, le plus toilé et le plus
puissant bateau de travail de nos cétes a trouveé ses lettres de noblesse dans la Baie
du Mont-Saint-Michel entre Cancale et Granville & la fin du 19°™ siécle. Les
bisquines partaient par centaine, en « caravane », pour la drague aux huitres, la
péche au chalut et aux lignes.

Sur 3 mats, ces bateaux portent 7 a 8 voiles au tiers plus un foc. Avec leur grand mat
incliné vers I'arriére, on parle de « cathédrale de voiles » pour évoquer leur silhouette
élégante. Ce gréement impressionnant répond a deux criteres : puissance, pour
trainer les dragues ou les lignes et vitesse, pour étre au plus vite sur les zones de
péche et rentrer le premier vendre sa péche.

Chaque année, les bisquines de Cancale et Granville s’affrontaient aux cours de
régates acharnées, ce qui a permis d’améliorer les performances des bateaux.

L’Association des Vieux Gréements Granvillais (AVGG), créée le 23 décembre1982,
compte aujourd’hui plus de 200 membres. Propriétaire de I'Albatros Il, maquereautier
de 1946 et de la bisquine La Granvillaise, son souhait est de faire découvrir au plus
grand nombre la navigation a I'ancienne et I'esprit d’équipe nécessaire pour
manceuvrer ce type de bateaux. Chaque année, I'association participe avec La
Granvillaise a de nombreuses fétes nautiques et grands rassemblements de bateaux
traditionnels.
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2008, I'année de la mauvaise surprise. En janvier, en délivrant des bordés sur
babord qui devaient étre changeés, ils découvrent qu’'un champignon (le Serpula,
sorte de mérule) a attaqué certaines piéces de bois. Le carottage et les analyses
d’échantillons prélevés sur la coque révélent qu’il a atteint la moitié avant. Le 9 mai
2009, La Granvillaise retrouve son élément aprés 16 mois de séjour a terre.

Figure de proue pour le tourisme local, La Granvillaise accueille a son bord pres de

1 800 passagers chaque année pour une centaine de jours de navigation, groupes et
individuels, pendant les vacances estivales.

Le Village du Marité

Reconstitué dans I'’enceinte du Festival des coquillages et des crustaces, le village
dédié au Marité retracera I'’époque maritime des Terre-neuvas, permettant au grand
public de découvrir ce passé prestigieux.

En 2009, la Ville de Granville adhére au GIP Le Marité ™, groupement d’intérét
public, en méme temps que Saint-Vaast-la-Hougue, animée par la volonté et le
souhait de faire de Granville le port d’attache du dernier terre-neuvier en bois
existant. Il existe en effet un lien historique et patrimonial trés fort avec ce navire, en
raison du passé maritime des Granvillais sur les bancs de Terre-Neuve.

Le retour du Marité dans la cité portuaire est 'occasion de réaffirmer le soutien de la
Ville et 'appartenance de sa population au monde de la mer. Sa présence dans le
port constituera un élément trés fort d’attractivité touristique.

Le Marité permettra également I'organisation de séminaires d’entreprises,
contribuant ainsi a développer le tourisme d’affaires sur le territoire local. Par ailleurs,
lors de rassemblements prestigieux de vieux gréements, il portera haut les couleurs
de la Normandie en général, et de Granville en particulier. A commencer par les Jeux
Olympiques 2012 de Londres.

@ GIP constitué en 2004 autour de I'idée centrale de sauver Le Marité, au sein duquel différentes
collectivités et institutions normandes se sont mobilisées pour acquérir et exploiter le navire : Conseil
général de la Manche, Ville de Fécamp, communauté d’agglomération Seine-Eure, Fondation du
patrimoine maritime et fluvial, association pour le retour du Marité en Normandie, association pour les
Amis de la Fondation du patrimoine maritime et fluvial.
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L’histoire du Marité :

24 juin 1923 : mise a I'eau a Fécamp, portant le prénom de la fille de I'armateur
(Marie-Thérése Le Borgne).

1924 : premiere campagne de péche a Terre-Neuve.

1924/1929 : Le Marité effectue six campagnes de péche.

1929 : rachat par le danois Arnold Peter Mdller, il fait essentiellement du cabotage
entre les iles Féroé et le Danemark. Pendant la guerre, Le Marité est réquisitionné
pour le transport de marchandises et ne subira aucun dommage.

1929/1973 : poursuite de I'activité de cabotage avant d’étre mis a I'état d’épave.
1978 : rachat par deux Suédois qui entreprennent dix années de travaux.

1992 : Le Marité gagne la course des grands voiliers et navigue a Fécamp et Saint-
Pierre-et-Miquelon.

2004 : rachat par le GIP normand.

2005 : I'équipe de Thalassa réalise 27 étapes dans les ports francais a bord du
Marité.

Depuis 2009 : Le Marité fait I'objet d’'un vaste chantier de rénovation. Actuellement a
Saint-Vaast-la-Hougue, il rejoindra Granville, son port d’attache, en juin 2011.
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Des animations pour tous

Vendredi 24 septembre, a partir de 19 h :
Parade des vieux gréements le long de la jetée, et entrée dans le bassin de
commerce.

Samedi 25 et dimanche 26 septembre de 10 h a 19 h (entrée
gratuite) :

= Rue du port, place Guépratte et halle a marée :

«Une histoire d”hommes et de bateaux
L’Association des Vieux Gréements Granvillais présente une exposition de
photographies sur les bisquines. Sont également organisés une tombola avec tirage

au sort instantané, une animation pour les enfants de la construction d’un petit

voilier, un atelier de tap-tap aux couleurs de La Granvillaise, un atelier dessin et une
animation pomme de touline par la Yole de Coutances.

Camille Gaboriau, charpentier de marine, démontrera son savoir-faire avec la
construction d’'un mini-gab.

L’association Comité des Pécheurs Amateurs Granvillais présente une
exposition sur la « Péche a pied, péche en mer » et organise une animation de
lancer de leurre pour les enfants.

L’Association de Promotion des Ports de Granville présente une exposition
« Cale de Radoub ».

L’Association Vie et Mémoire du Vieux Granville accueillera le grand public dans
un bureau d’armateur reconstitué.

La Fondation Bellem présente une sélection de planches originales des 3 albums
de bandes dessinées réalisés par Jean-Yves Delitte sur les aventures du Belem.

L’association « Espace théatre » propose des lectures de « Au bout de la jetée » :
6 lectures théatralisées de 15 a 20 minutes chacune.
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« Le Village des coquillages et des crustacés » est consacré ala
découverte des produits de la péche et de I'élevage avec la présence d’instituts de
formation, d’organismes professionnels et de chercheurs : maison familiale rurale de
La Haye-du-Puits, Syndicat mixte d’équipement du littoral, Normandie Fraicheur Mer,
Section Régionale Conchylicole.

«L’7 Al'l ée gour ms oudoat présentés lesemtreprises de
transformation des produits de la mer : « La Saumonerie Granvillaise » (poissons
fumés), « Les Reflets de la mer » (soupe, maquereaux, rillettes de poissons), « La
Belle lloise » (conserves de poissons, soupes), « Les Embruns du Mont-Saint-
Michel » (conserves de poissons, soupes), « Conserverie La Paimpolaise » (rillettes
de poissons, coquillages), « Granvilmer » (coquillages cuisinés), « Seafrais » (perles
d’algues) et les produits du terroir accompagnant les produits de la mer cuisinés
(poiré, cidre, pommeau, épices).

« Cuisinez la mer », espace de démonstration et de dégustation ol 10 Chefs
normands se relaient le week-end pour faire découvrir leurs secrets de cuisine des
coquillages, crustacés et poissons. Cet espace de 100 places assises permet au
public de suivre dans le détail les artistes mis en lumiére. Leurs gestes sont
retransmis sur grand écran et ils expliquent la recette tout en répondant aux
guestions en public.

5 séances par jour : 11 h, 12 h, 15h, 16 h et 17 h. Entrée : 1 €.

Anthony Caillot (A Contre Sens a Caen), Benoit Delbasserue (Couleurs, Saveurs a
Bricqueville-sur-Mer), Patrick Duret (La Citadelle a Granville), Claude Giard (Le
Marquis de Tombelaine a Champeaux), Philippe Hardy (Le Mascaret a Blainville-sur-
Mer), Marc Inesta (Préfecture de la Manche), Sébastien Jouaudin (Mer et Saveur a
Granville), Mickaél Marion (Le Clos des Sens a Coutances), Jean-Francois Perrin
(Groupe FIM a Granville), Lucien Quemener (Le Rocher a Granville).

«LeBar de [|» I'uh desirénded-veus obligé du Festival, organisé et
animé par I'association du Festival des coquillages et des crustacés, ou chacun peut
déguster une assiette de bulots, de praires ou d’huitres, accompagnée d’'une boisson
proposée au bar, tenu par la Société Nationale de Sauvetage en Mer (SNSM).

«Les P’ tit 9, 18ateliérsdeé caisineg un jeu de devinettes proposé par
La Cité de la Mer et un atelier de maquillage.
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« Le Ciné marin », avec une dizaine de films retragant I'histoire de la péche et de
I'élevage, les techniques et la vie des produits de la mer. Soit pas moins de 3 h pour
tout savoir sur les coquillages, les crustacés et les poissons, les métiers.

« Les poissons de nos coOtes », espace animé par les professionnels de la
halle @ marée pour faire découvrir au public les poissons et les crustacés de nos
cotes.

« Le matériel de péche » avec une exposition, commentée par les
professionnels, des engins de péche embarqués sur les bateaux pour cueillir les
coquillages (dragues a praires ou a coquilles Saint-Jacques, casiers a bulots, a
homards, a crabes ou a bouquets).

« Esprit marin » avec la présence d’une dizaine de commergants et artisans
proposant des produits en lien avec la mer : vétements, jumelles, couteaux, paniers a
coquillages, sucres, museée, tourisme, tableaux de marqueterie.

« L Allée des vignerons », ol 6 professionnels proposent des vins se mariant
avec les produits de la mer : Beaujolais, Collioure, Cote du Rhéne blanc, Bourgogne,
Anjou, Muscadet et Gros Plant.

Sans oublier la vente de coquillages. Chaque année, plus de 15 tonnes de
coquillages et crustacés sont en vente sous la halle a marée : bulots, praires,
coquilles Saint-Jacques, amandes, huitres, moules de bouchot, tourteaux, homards.

= Port de commerce et avant port.

40 vieux gréements présents pour féter les 20 ans de La Granvillaise : La
Cancalaise, La Recouvrance, le Bélem, La Sainte-Jeanne, Etoile Moléne, Le Grand
Léjon, La Malouine, Aztec Lady, Charles Marie, Courrier des lles, Lys Noir, Vieux
Copain, ... De nombreuses animations sont proposées : ponts ouverts,
embarquements, parades, échouages, évolutions dans le bassin a flot notamment
par I’Association des Plaisanciers de Hérel, baptémes d’optimists proposés samedi
apres-midi par le Centre Régional de Nautisme de Granville (3 séances d’1 h, soit 35
enfants par créneau).

10
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L’ accessibilité aux hand

e Des places de parking réservées au public handicapé a I'entrée du festival.

¢ Une accessibilité pour les handicapés moteurs avec des places réservées dans
les espaces concernés (« Cuisinez la mer » et « Ciné marin »).

e Deux séances de « Cuisinez la mer » transcrites en texte projeté sur un écran.

¢ Des espaces de repos.

e Une signalétique indiquant les lieux adaptés.

Lundi et jeudi, les journées des enfants

Apres avoir accueilli les enfants pendant plusieurs années sur le festival le vendredi
précédant son ouverture, cette année un Chef ira a leur rencontre dans les écoles.
Lundi 20 septembre et jeudi 23 septembre, I'opportunité de réaliser des ateliers de
cours de cuisine est proposée a 4 classes de CM du Pays Granvillais. Jean-Francois
Perrin, professeur de cuisine au groupe FIM a Granville, animera ces cours,
accompagneé de stagiaires. Ce sera une nouvelle occasion pour les enfants de
découvrir les poissons et les coquillages, en les cuisinant et en dégustant leur
réalisation. Un moment privilégié de découverte, de gourmandise et de questions...
avant de reproduire la recette a la maison.

11
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En résumé

Organisateurs : Chambre de commerce et d’'industrie Centre et Sud Manche
Communauté de communes du Pays Granvillais
Ville de Granville
Association des Vieux Gréements Granvillais
Station nautique Baie de Granville

Partenaires publics : Ville de Granville
Communauté des communes du Pays Granvillais
Conseil général de la Manche
Conseil regional de Basse-Normandie

Partenaires privés : Banque Populaire de 'Ouest et Muti.

Dates : Vendredi 24, samedi 25 et dimanche 26 septembre 2010.

Edition spéciale : Le 8°™ Festival des coquillages et des crustacés « Toute la
mer sur un plateau » féte les 20 ans de La Granvillaise.

Périodicité : Annuelle.
Horaires : Vendredi 24 septembre : a partir de 19 h.
Samedi 25 et dimanche 26 septembre : 10 ha 19 h.
Lieu: Port de Granville (Manche - 50).
Entrée : Gratuite.
Visiteurs : 39 000 en 2009.
Exposants : Une cinquantaine de producteurs, artisans et commercants ;

une dizaine d’associations.

Inauguration : Samedi 25 septembre, 10 h 30.

Contact pressem
Catherine Josselin

06 30 555 932
cj@granville.cci.fr
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