


NOS HABITUDES DE CONSOMMATION
La place de ces produits dans le budget alimentaire des ménages est environ de 6% dont une moitié sous forme de produits frais ( 50 % de poissons, 40% de coquillages et céphalopodes et 10% de crustacés ), et l’autre moitié sous forme de produits transformés ( 40% de surgelés, 30% de produits traiteurs et saurisserie et 30% de conserves). 
LABEL Haut Normand
Les professionnels de la filière pêche haut-normande s’organisent pour conserver cette réputation de marée fraîche ainsi  le Comité Régional des Pêches Maritimes de Haute-Normandie a crée la Marque Collective :Fraîcheur du Littoral de Haute-Normandie pour garantir l'origine, la fraîcheur et la qualité de ses produits de la mer.
Son utilisation est accordée aux différents opérateurs qui ont préalablement suivis une procédure d'agrément :
- Le pêcheur adhérent  s'engage à respecter le "Guide des bonnes pratiques à bord".
Il sélectionne les produits de qualité et de fraîcheur extra. Il leur apporte un soin particulier, les glace et les conditionne en caisse de bord. 
Les caisses de bord Fraîcheur du Littoral de Haute-Normandie sont identifiées et vendues aux enchères aux mareyeurs. La qualité et la fraîcheur sont vérifiées une première fois.
- Le mareyeur achète les produits des bateaux adhérents. Il respecte les "Cahiers des charges espèces", traite et expédie le produit le jour même. Ainsi la qualité et la fraîcheur sont vérifiées une seconde fois.
Chaque emballage de produit est identifié par une étiquette  permettant de suivre et de contrôler la qualité à chaque stade de la filière.
-Le poissonnier identifie le produit et le vend le jour même sous la marque Fraîcheur du Littoral de Haute-Normandie.
 Un organisme certificateur indépendant contrôle chacun des opérateurs de la marque  Il garantit le respect des cahiers des charges.

BELLE ÉCAILLE, BON ŒIL
Comment apprécier la fraîcheur du poisson arrivé sur l’étal ? Rien de plus simple. Observez le corps, il brille. La chair est ferme, l'œil est vif, les ouïes sont bien rouges ou rosées. Mais attention, c'est à vous maintenant d'assurer la chaîne du froid. Une fois acheté, le poisson frais se conservera deux jours s'il est stocké dans le haut du réfrigérateur, de préférence emballé dans du papier aluminium. Si le produit est congelé, une seule règle à respecter : ne jamais recongeler un produit décongelé.




