Le rand

Série (3/4). Jusqu'a la
joyeuse échéance, chaque
dimanche dans « Noél, c'est
bien avent », les coulisses
des préparatifs de la grande
féte dans la région.
Aujourd'hui, visite du
Marché d'intérét national
de Rouen ol les grossistes
se préparent pour le grand
rush.

d'intérét national de Rouen (MIN), qui

foumnit les professionnels de toute ls No-
mandie, est déja bien réveillé. Le ballet de
camions et camionnettes est incessant, Et
pour cause, « ¢a tourne 24 I sur 24, annonce
d’entrée Bertrand Cantrel, le responsable
d’exploitation qui est venu m’accueillir &
Pentrée du site. Cest surtout mercredi, jeuds et
vendreds prochains, et méme sameds el dimanche
pour le poisson, que ¢a va étve le grand rush. Les
restaurants, les commergants, les collectivités s'ap-
provisionnent ici. »

I Lest a peine 6 h mercredi mais le Marché

La mer normande dans I'assiette

Ces deux prochaines semaines, Rouen
Marée va prendre le rush de plein fouet.
« Les dewx produits phares sont les coquillages et
les crustacés, constate Pierre Gouix, responsa-
ble commerdal. Les poissons nobles aussi tels que
le turbot, la barbue, le Saint-Pierre... Et bien sir
le saumon. Notre saumon, frangais, a grandi dons
le seul élevage en France, dans la rade de Cher-
bourg. » La société, qui fait partie du groupe
Normandie Seafoods, privilégie les produits
locaux et la tragabilité. « Nowus sommes les seulv
en France a pouvoir donner le nom du bateau
qui a péché tel ou tel produit, assure le respon-
sable. Les grandes surfaces, comme les collectivi-
tés ou les restaurants, sont de plus en plus en de-
mande de produils locaux. Consommer moins
mats miewr, » Un précepte que je vais souvent
entendre lors de cette matinée au MIN,

Sous I'influence des magazines
Lorsque je demande 4 Stéphane Allais, pa-
tron de Gibier de France, quelle volaille et
quel gibier auront la préférence sur les tables
de féte, la réponse est surprenante : « Cz dé-
pend des magazines féminins el des recettes qui vont
éLre mises en avant, » En attendant de connai-
tre les derniéres tendances, les premmiers cha-
pons, « un classique qui a un bon rendement »,
sont arrivés.

« Il faut que les produils soient sur les élals hnit
Jjours avant les fEtes, pour donner envie aux consom-
mateurs. » Sangliers, cerfs et biches provien-
nent des chasses de la région (foréts de Rou-
mare, de Conches, de Breteuil.,.), les faisans
de la baie de Somme ; ils alimentent les
chambres froides du grossiste de fin sep-
tembre a fin janvier.

« En début de semaine, j'avais 50 sangliers »,
précise Stéphane Allais. Quant au foie gras,
il vient en direct d’une petite ferme des Lan-
des, «Jen écoule jusqu'i cent kilos par jour. » Des
produits festifs par excellence qui, «en dé-

dans la rade de Cherl

cembre, doublent le chiffve d'affaires d'un mois

normal ».

Fruits du bout du monde

A 7 h, un immense enrepdt se remplit de
palettes chargées de [ruits et légumes. « /I
en passe 350 tonnes par jour », précise Bertrand
Cantrel pour qui le MIN n’a pas de secrets.
Une poignée de mains par ci, une bise par
14, il est connu de tous. Il faut dire que ¢a fait
trentecing ans qu’il arpente les halles plu-
sieurs fois par jour. « La mangue, le fruit de la
passion, le litchi, l'ananas Victoria... Les fruits
exotiques sont lrés appréciés en ces périodes de féte,
sait d’expérience Jean-Philippe Aubé, pa-
tron de La Savoureuse. En un mois, on écoule
40 % du volume de U'année. EL ces dix prochains
jours représentent deux mois normaux en lermes de
chiffre d'affaires. Autant dire que nous n'avons pas
droit & Lerveur. Mats il faut savoir prendre des ris
ques. » Avoir tout, toute 'année, « c'est notre
réle ». Mangoustan, ramboutan, pitaya et
méme cerise du Chili ou abricot d’Australie
seront sur les étals des primeurs dés dernain.

Un jardin extraordinaire

Débauche de coulewrs et de sentewrs dans le
bétment voisin. Dans sa serre froide main-
tenue & 10 °C, Floris, le premier grossiste en
fleurs coupées du MIN, qui compte 650
clients en Normandie, propose un nombre
incalculable de variétés : freesia, lys, ceillets
de poétes, et méme des roses d’Equateur
et de Colombie « que l'on peut garder lrois se-

Les faisans, conservés dans les chambres froides de Gibier
de France, ont é1¢ abattus dans la baie de Somme

Rouen Marée pi ild?u_- les produits locaus, Ici, un saumon qui a grandi
nourg, « le seul élevage en France »

maines & température ambianle, assure Ber-
trand Cantrel. Les flouristes viennent @ 5 h et res-
tent varement au-dela de 6 h 30, poursuitil. Aussi
Jautil qu'ils atent tout sous la main. Fleurs, plan-
tes, vannerie, terve... lls trouvent toul sur place. »
Au fond de I'entrepét, Magali Boucourt a du
pain sur la planche. « Trofs cents bouguels et
composilions i réaliser d'ici Noél & mot toute
seule, sourit la jeune femme, responsable de
la bouquetterie, qui met depuis quatorze
ans sa créativité au service des jardineries,
des supermarchés et des fleuristes. La
moyenne en lemps normal est de 100 par semaine.
Avec la féte des méres, Noil est lu période oirily a
le plus 4 faire. »

Le bon godt du beeuf

Lorsque le jour se léve sur le MIN, le gros-
siste en viande de beeuf, Grosdoit, a déja
écoulé les piéces qui ont été découpées la
veille 4 Gacé dans ’Ome on i Brecey
dans la Manche. « Elles arrivent sous atmo-
sphére contrdlée en barqueltes, sous vide ou brules,
en fonction de ce que le client désire, détaille
Pierre Grosdoit, un des responsables de Pen-
treprise qui a créé la filiéere « Normandie

Magali, responsable de
contectionner 100 compositions d‘ici Noél

, acheminés par avion, seront & point pour étre
vendus dans trois ou quatre jours

bouguettere Flors, doit

onze jours sur loules les carcasses. Il est cerlain
que Laffinage fail perdre de la masse mais il s'agit
de manger peul-£ire moins, mats miewx. » Llentre-
prise s’est aussi tournée vers le particulier en
ouvrant un magasin en plein ceeur de Rouen
et un site de vente en ligne (www.bceufle-
clair.com).

Roule galette

Chez Obongoo, ce n'est pas en fin d’année
mais plutdt les premiers jours de janvier
que les 11 salariés vont devoir mettre les
bouchées doubles. « Ce sera la premiére année
otk nous fabriquerons des galettes des vois & plein ré-
gime, justifie Firic Pigné qui, en association
avec Christophe Tricheur, a fondé il y a
trois ans une boulangerie semiindustrielle an
MIN. A raison de 20 000 piéces (pains, ba-
guettes, viennoiseries, tartes) par jour, elle
fournit sept jours sur sept les hopitaux et
clinigues, les maisons de retraite et les éco-
les du secteur. « Que du frais et que du pain bio,
précise le patissier de métier, Les céréales pous-
sent dans un rayon de 50 km autour des Andelys,
la faring vient du Moulin d'Auguste, aux Andelys
également. Nous utilisons du sel de Guérande spé-

viande héritage ». « Nous chois) en moy

30 animaux sur pied par mois en Seine-Mari-
time, dans I'Eure, ¢ maintenant en Basse-Nor-
mandie, explique le jeune homme. Nous es-
sayons de redonner du sens 4 la consommation
de viande tout en lui redonnant du goit. Nous
prenons garde a l'alimentation des animaux, & leur

calement moulu pour nous et les fruits, ifs sont lout
prés », conclutil en désignant le hall mitoyen
qui abrite les primeurs. Un circuit on ne
peut plus court qui assure une fraicheur ab-
solue, dans Pesprit de tous les produits qui
transitent par le MIN.

lmmpart. Puis, nous assurons une maiuration de
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