
Dossier de PRésentation



Notre mission

le concept “de la mer à l’assiette” 
par  l’expérience culinaire

Prolongement de la visite de Maréis, l’atelier de cuisine répond à une 
demande grandissante des visiteurs, soucieux de leurs choix et motivés à 

mettre en valeur les produits de la mer locaux.

Visiter Maréis, c’est découvrir le parcours du poisson sauvage issu de la pêche 

locale et le savoir-faire de l’ensemble des acteurs de la filière. La visite, menée 

par un ancien marin-pêcheur met en valeur non seulement le travail des marins 

mais aussi celui de la chaîne humaine qui amène le poisson jusqu’aux étals.

En 2014, Maréis a souhaité développer une cuisine éducative afin de promouvoir 

les produits de la mer et la filière pêche locale. Profitant de l’essor des émissions 

culinaires et de la tendance à favoriser les circuits courts, cet outil a pour 

objectif de sensibiliser le public à la consommation des produits de la mer par le 

biais de l’expérience culinaire.

Dès lors, la cuisine éducative de Maréis est loccasion unique sur la Côte d’Opale 

d’apprendre à preparer les produits de la mer. Ouverts à tous les amateurs, les 

cours de cuisine se veulent accessibles et conviviaux, et permettent de faire 

tomber les préjugés sur la préparation du poisson.



Notre PHILOSOPHIE

1À Maréis, nous faisons la promotion de la pêche durable et de saison. La 

programmation annuelle des cours de cuisine est rédigée en prenant en 

compte la période de pêche et la saison de reproduction de la ressource 

halieutique. Nous veillons également à ce que les autres matières premières soient 

sélectionnées avec soin, en limitant leur empreinte carbone.

2     Nous sommes également convaincus que la cuisine est un art et qu’il devrait 

être aussi accessible qu’un bon livre au coin du feu ou qu’une séance de 

cinéma entre amis. C’est pourquoi, nous proposons des cours de cuisine de 

poisson à seulement 20 € par personne.

3Nous pensons enfin que la sauvegarde de la pêche locale est aujourd’hui 

entre les mains des consommateurs, qui, par leurs choix alimentaires et la 

mise en valeur de produits nobles, seront les meilleurs ambassadeurs de la pêche 

artisanale de demain.



En pratique

Les ateliers culinaires de Maréis sont proposés suivant un calendrier annuel diffusé 

en janvier. Trois cours sont proposés chaque mois : deux samedis matins et un 

vendredi soir. Nos cours sont animés par des Chefs professionnels : Chef Mickaël 

Auvage, du restaurant étaplois Planète Océan et Chef Cyrille Dimanche, Chef 

à domicile formé au Château de Montreuil (1 étoile au Guide Michelin) et aux 

Hauts de Montreuil.

Les cours peuvent accueillir 10 personnes maximum pour une séance de 2 heures 

environ. Tout le matériel est fourni (sauf tablier) et chaque participant repart 

avec sa préparation. Le prix d’un cours est de 20 € par personne.

Comment participer à un atelier ?

#1 Consultez le programme
sur mareis.fr

#2 Inscrivez-vous
en cliquant ici 
ou 03 21 09 04 00

ou contact@mareis.fr

#3 Participez au cours
N’oubliez pas votre tablier !

#4Laissez-nous votre avis
sur Tripadvisor

http://www.mareis.fr
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSeU8mp5Kd_VIBD-12TXoDqXg3ZU0TYX3SX_AOXWSy0I1LKFxQ/viewform?c=0&w=1&usp=send_form
https://www.tripadvisor.fr/Attraction_Review-g1080548-d1841394-Reviews-Mareis_Sea_Fishing_Discovery_Centre-Etaples_Pas_de_Calais_Hauts_de_France.html


Ressources pour la presse

Contact

Cliquez sur les bulles

Banque d’images haute définition des cours de cuisine 
© Pas-de-Calais Tourisme

Calendrier des cours de cuisine pour l’année en cours
http://www.mareis.fr/portfolio/les-cours-de-cuisine/

Notre consoguide pour manger du poisson durable et local

Le passage de Jean Imbert, vainqueur de Top Chef saison 3 
dans la cuisine de Maréis. Avec WWF.

Maréis, centre de découverte de la pêche en mer 
La Corderie • Boulevard Bigot Descelers • 62630 ÉTAPLES-SUR-MER
03 21 09 04 00 • contact@mareis.fr 
Rémi Dubois, chargé de développement • remi.dubois@mareis.fr

http://www.mareis.fr/wp-content/uploads/2015/12/DEPLIANT-mareis-2.pdf
https://drive.google.com/open?id=0B8T1spDMM8jqUXcxRko3WmJ0X0E
https://youtu.be/B0j-bZBtb5E?list=PLHLX93NF8EnX1MSYIGJv75uQMVoEe0nYT
http://www.mareis.fr/portfolio/les-cours-de-cuisine/
mailto:contact@mareis.fr
mailto:remi.dubois%40mareis.fr?subject=
https://www.facebook.com/centremareis/
https://www.youtube.com/mareis
https://twitter.com/mareis_aquarium
https://fr.pinterest.com/centremareis/
https://www.tripadvisor.fr/Attraction_Review-g1080548-d1841394-Reviews-Mareis_Sea_Fishing_Discovery_Centre-Etaples_Pas_de_Calais_Hauts_de_France.html
http://www.mareis.fr
https://www.instagram.com/lecentremareis

