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Ils garniront cet étéensalades lesgrandestabléesfamiliales dressées et
décoréessoigneusementdans le jardin.Ils" amberont,auproprecomme
au#guré, sur lesgrilles des barbecues ou les plaques des planchasdans
lescampings pour ces moments conviviaux entreamis. Ils font lelien
entre lesgénérations le tempsd!unepêcheàpied,grandsparentsetpetits
enfants main dans la main…Eux,ce sont évidemment lesproduits de la
mer, indissociableset incontournables de l!été.Dansce hors-série
Bretons en Cuisine, nous avonschoisi de mettre en avant cettecuisine
delamera#nquevouspuissiezvousl!approprierentoutesimplicité,a#n
que cesfameuxproduits de la mersoient à l!honneur lors de tous vos
beaux momentsde partageestivaux.

Danscenuméro, coquillages,crustacés,encornets,poissonsbleus ou de
ligne,vont doncvousenfaire voiretgoûterdetoutes les couleurs et de
toutes les saveurs!Car il n!y apas qu!une seulecuisine de la mer. Pour
debellessensationsiodéesenboucheonpeutopterpourducrucomme
cetartaredethonoucecevichédedoradebienrelevé.Lescuissonspapil-
lotes ne seront pas en resteaveccemaquereau au vin blanc ou cespois-
sonsà la vapeur d!algues. Lescuissonscourtes et conviviales des barbe-
cues et planchassont idéalespour préserverla fraîcheur et respecterla
fragilitédespoissonscomme cesbrochettes dethonà la plancha.Sans
oublier lesgamellesfamiliales, les platsmijotés bien gourmands…

En#n pour bien appréhender la meret sa cuisine, nous vous livronsde
nombreusesinformationspratiques sur les dates desgrandesmarées, les
techniquesdepêcheàpied,lescriéesàvisiteretc.Vousêtesenvacances…
Respirez,remplissezvos poumons d!air frais et iodé et… cuisinez!

L!équipedeBretons en Cuisine

...à l'assiette

La cuisine de la mer, de la pêche...

Bretons
CUISINE

!

Retrouvez-nous surFacebook et sur Instagram
#bretonsencuisinefacebook.com/BretonsEnCuisine
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MAGASIN DE VENTE AU DÉTAIL Ouvert to us les jours

La maison de l’huître
Chemin des huîtres - Point e de P en Al Lann - Carantec

Huîtres pla te s et c re uses - Langous te s - Homards
To urteaux - Coquillages - Épicerie de la mer



Si vous êtes aux alentours dePaimpol le dimanche
3 septembre, ne manquez pas laFête de l’huître, devenue
au" l des ans, un événement incontournable des Côtes-
d’Armor. De la mise en bourriche au détroquage, des
démonstrations de matériels au concours de virage de poches,
d’une exposition photo au fameux concours d’écailler, vous
saurez tout sur ce mollusque tant apprécié.Au programme
également: un grand concert avec Gilles Servat et des
dégustations d’huîtres (creuses et plates, chaudes ou froides).
L’huître sera décidément la star incontestée de la fête!
Port de Paimpol. Le3 septembre.À partir de 10h.
Entrée gratuite. Renseignements: 0296206490.

Savez-vous qu’en plus des pique-niques corsaires et apéros! ibustiers,
l’équipe de la cuisine corsaire d’Olivier Roellinger vous propose également
d’embarquer en mer pour un dîner«Chefà bord!»? Une expérience
gastronomique unique placée sous le signe des produits de la baie
de Cancale et des épices. Imaginez-vous en train de naviguer au soleil
couchant sur un magni"que voilier traditionnel… Après avoir appris
quelques gestes de pêche, vous dégusterez le fameux homard au barbecue
relevé de xérès, cacao et piment, cuisiné sur le pont par EmmanuelTessier,
tout en voguant dans la baie.
Embarquementà Port-Mer entre Cancale et la pointe du Grouin,
du 6 juillet au 31 août,de 17h à 21h
(balades tous les deux jours environ). 159 €/personne.
Réservations: www.cuisine-corsaire.fr

On ne présente plus laFête de la langoustine. Cet événement estival
rassemble, tous les deux ans, plus de 15000 visiteurs! Découvrez
la gastronomie locale tout au long de cette journée gourmande:
dégustation géante de langoustines, balade en merà bord de chalutiers,
concerts de musique bretonne, spectacles et dé" lés de Bagad et
de groupes folkloriques, initiationà la danse bretonne…
Point d’orgue du festival: un grand feu d’arti" ce sur le port faceà la mer.
Lesconil le5 août à partir de 10h30. Entrée gratuite.
Infos: 0298822022

5 août
Lesconil (29)

FÊTE DE LA
LANGOUSTINE

Envie de découvrir les secrets des techniques
de fumaison? La Maison Lucas vous ouvre ses portes
et vous propose des visites gratuites de l’atelier
au cours desquelles vous découvrirez l’art du" letage,
le tranchageà lamain et le fumage au bois de hêtre
vert, avant de déguster quelques poissons fumés.
Ouvert aussi bien aux grands qu’aux plus petits,
les visites durent environ 20 minutes.
Visites jusqu’à laToussaint du lundi au vendredi
(10h-12h et 14h30-17h30). Dernière visite
commentée: 11h30 et 16h. Gratuit.
Infos et réservations: www.maisonlucas.net
Tél.0297505950

3 septembre– Paimpol (22)

FÊTE DEL’HUÎTRE

6 juillet au 31 août– Cancale (35)

BALADE CORSAIRE

Quiberon (56)

VISITEZ LESATELIERS DE
FUMAISON MAISON LUCAS

4 - Bretons en cuisine
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La magni! que réserve naturelle de Saint-Brieuc
accueille cette année encore la traditionnelle fête de
la moule de bouchot, désormais connue sous le nom
de«Folies en baie». Une grande fête gastronomique
et musicale au programme alléchant: dégustation
de moules de bouchot de la baie, concerts de Dan
Ar Braz, Olivier Saf et Arcadian entre autres, marché
d’artisans créateurs et de bouche…L’occasion
également de découvrir la maison de la baie et une
jolie exposition sur la mytiliculture.
Hillion. Le6 août. Toute la journée. Entrée
gratuite. Infos: 0786738950

C’està Landunvez,
petite ville duFinistère
faceà Ouessant,
presque au bout du
monde, que se déroule
la nouvelle édition de
laFête de la mer.Trois
jours placés sous le
signe de la gastronomie
et de la musique,
qui démarreront le
vendredi soir avec
un grand concert
punk rock/électro, et qui se poursuivra les deux
jours suivants avec des dégustations et animations
autour de la mer: concours de cracher de bigorneau,
repas pêcheur et moussaillon, chants de marin…
Spectacle Gratuit.
Cale d’Argenton– Landunvez. Les 4,5 et 6 août.
Concert du4 août à partir de 19h (10 €).
Infos: facebook.com/festivaldelamer
Tél.0608956151

Qui n’a jamais rêvé de pénétrer dans les coulisses de l’une des conserveries les plus
célèbres de Bretagne? Pro! tez de l’été pour visiter gratuitement l’usine de la Belle
Iloiseà Quiberon et découvrir, sur plus de 500m², tous les secrets de fabrication
des fameuses petites conserves de poisson: historique du métier depuis 1920
jusqu’à nos jours, différentes étapes de fabrication, reconstitution du premier atelier
de la conserverie en 1932 et dégustations. De la merà l’assiette, le processus de
fabrication des conserves quiberonnaises de sardines, thon et maquereaux n’aura
plus aucun secret pour vous!
Visites guidées gratuites de 45 mn. Quiberon. Du 1er juillet au 31 août :
du lundi au vendredià 10h30, 11h30, 14h30, 15h30, 16h30 et 17h
et le samedià 10h30, 11h30, 14h30, 15h30 et 16h30.À partir du
1er septembre:du lundi au vendredi,à 10h, 11h, 15h et à 16h
et le samedià 11h et à 15h. Infos et réservations: 0297505908.

Juillet et août– Le Guilvinec (29)

CUISINEZ ALGUES ET POISSONS
6 août – Hillion (22)

FOLIES EN BAIE

4, 5 et 6 août – Landunvez (29)

FÊTE DE LA MER

1er juillet au 31 août– Quiberon (56)

VISITEZ LA CONSERVERIE LA BELLE ILOISE

Elle est sans doute la«marin pêcheur» la plus connue duPays Bigouden, voire de
Bretagne! Depuis 20 ans, Scarlette Le Corre pêche, cultive, récolte et transforme
les algues alimentaires dans son atelier du Guilvinec. C’est d’ailleurs ici qu’elle
vous inviteà participer aux ateliers culinaires qu’elle organise tout au long
de l’année. Initiationà la cuisine aux algues, àla préparation du poisson frais,
dégustations de produits de la mer…Vous pourrez en outre faire votre marché
dans sa boutique et repartir avec des algues fraîches, sèches, en tartare ou en
soupe! Atelier«Mer et saveurs» au Guilvinec.
Enjuillet et août, tous les lundis et jeudis de 17h à 19h (2h, 10 €/
personne) et les mercredis de 15h30 à 16h30 (1h, 5€/personne).
En septembre, tous les jeudis de 15h30 à 17h30.
Infos et réservations: www.alguerie.com– Tél. 0615178056

Bretons en cuisine - 5

AGENDA



Il n’ya pas d’âge pour apprendreà cuisiner les
produits de la mer. La preuve en est avec cet atelier
organisé par la Cité de la pêche au Guilvinec,
qui accueille tout au long de l’été des enfants à
partir de6 ans. Les cuistots en herbe apprendront
ainsi, pendant2h, àélaborer des recettes simples
et goûteusesà base de poisson, qu’ils pourront
reproduireà la maison grâce aux! ches recettes
qui leur seront remises. Une bonne idée pour
initier vos enfantsà la cuisine et les sensibiliser au
monde de la mer pendant les grandesvacances.
Cité de la pêche au Guilvinec. Le mercredi à
10h pendant les vacances scolaires. Atelier
de 2h à partir de 6 ans (12,50€ par enfant).
Infos et réservations:
reservations@haliotika.com
Tél.0298582838

C’est LE rendez-vous estival gourmand de
la presqu’île de Quiberon. Cette grande fête
traditionnelle bretonne met chaque année à
l’honneur ce petit poisson tant apprécié de tous.
Le 15 aoûtà partir de 18h, le port de pêche
prendra des airs de fête avec des animations et un
grand bal populaire, sans compter les dégustations
de sardines grillées, soupe de poisson, moules-
frites, far breton et autres délices bretons.
Entrée gratuite sans inscription.
Infos: 0607219389.
www.quiberon.com/evenements/135481-fete-
de-la-sardine

Le Guilvinec (29)

ATELIERS PETIT CHEF
HALIOTIKA

15 août– Port Haliguen (56)

GRANDE FÊTE
DE LA SARDINEJusqu’au 30 septembre– Le Guilvinec (29)

EMBARQUEZ POUR UNE JOURNÉE DE PÊCHE!
Parmi toutes les«Expériences bretonnes» proposées par le Comité régional du
tourisme de Bretagne, en voici une qui devrait plaire aux amoureux de la mer.
Attention, lève-tard et frileux s’abstenir! Car l’embarquement sur le chalutier se
fait dès4h30 du matin sur le port du Guilvinec.Au programme? Une journée
complète en mer avec un équipage. Une occasion exceptionnelle de partager le
quotidien des marins et d’en appendre davantage sur la réalité de leur métier :
techniques de pêche, manœuvres, préparation du repasà bord, tri des poissons…
Une expérience passionnante.
Port du Guilvinec. Jusqu’au 30 septembre,du mardi au vendredi
(sauf jours fériés et lendemain de jours fériés). 55€/personne.
Sortie réservée aux personnes âgées de 18à 65 ans.
Infos et réservations: www.tourismebretagne.com– Tél.0298582838

À Plouarzel on ne plaisante pas avec le crabe.Àtel point que la ville ena fait un
festival qui en est aujourd’huià sa… 29e édition! Quel succès pour ce crustacé qui
sera au centre de toutes les attentions le6 aoûtà l’occasion de cette grande fête!
De midià minuit: musique, cercle celtique et bagad, animations et grand repas
autour du crabe sur la place de la mairie transformée, pour l’occasion, en restaurant
géant de plein air. Qu’attendez-vous pour venir manger du crabe au son du biniou?
Plouarzel. Le6 août à partir de 12h. Entrée gratuite.
Repas en venteà l’of! ce de tourisme de Plouarzel et sur place.
Infos et réservations: tourisme@iroise-bretagne.bzh– Tél.0298896946

6 août – Plouarzel (29)

LE CRABE EN FÊTEÀ PLOUARZEL

6 - Bretons en cuisine
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• La masse des océans se déforme car elle est soumise à
l’attraction de la lune et du soleil, qui provoque deux marées
hautes et deux marées basses par jour.

• Les heures et l’importance des marées (correspondant
à un coef! cient) sont calculéesà l’année pour 160 points
du littoral. Ces informations sont diffusées dans des petits
annuaires distribués gratuitement sur la côte (tabacs,
comptoirs de la mer) ou publiées chaque jour dans la presse
quotidienne régionale.

• Les coef! cients entre 20 et 70 correspondentà des périodes
de«mortes-eaux», peufavorablesà la pêche. Mieuxvaut
chausser ses bottes en période de«vives eaux» (coef! cient
de plusde70) et surtout lors des grandes marées (coef! cient
à partir de 100): la mer découvre alors unelarge part de
l’estran. Les coef! cients de marée sont particulièrement
importants(maximum 120) deuxfoispar an, lors des marées
d’équinoxe,au printemps et à l’automne.Àne pas louper!

• L’idéal est de commencerà pêcher une heure
avant la bassemer et de repartir une heure
après le début de la marée montante car la
mer remonte beaucoupplusviteà la mi-marée
(à partir dela deuxième heure).

LES MARÉES

LES ROCHERS
Ils abritent une vie foisonnante. Les végétaux (algues) et les
animaux (crustacés et mollusques)y sont répartis en trois
étages:
• «L’étage infralittoral», en bas de la grève, n’est
découvert que brièvement aux grandes marées. On y trouve
des espèces franchement marines (grandes algues brunes ou
algues rouges, bouquets, crabes,ormeaux, petits poissons).
• «L’étage médiolittoral» est régulièrement découvert
par la marée. C’est la zone habituellement fréquentée
par les pêcheursà pied. Ony trouve des algues vertes ou
brunes comme le goémon, de nombreux crabes, crevetteset
bigorneaux.
• «L’étage supralittoral», le plus proche de la terre ferme,
reste la plupart du temps hors de l’eau. La viey est moins
dense. Ce n’est pas le meilleur endroit pour la pêcheà pied.

LE SABLE ET LESVASIÈRES
• On y trouve des vers, des mollusques (coques, palourdes,
couteaux, donax, bulots, etc.) mais aussi des crustacés
(crevettes grises) et même des poissons (lançons)!
• Tous vivent enfouis pour se protéger du vent et du soleil à
marée basse.
• Pour respirer et se nourrir, ils comptent sur la marée et sur
ce qu’elle apporte.

LES MILIEUX
ET LES ANIMAUX
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LES GRANDES MARÉES
DEL’ÉTÉ
JUILLET
Lundi 24 juillet 2017- coef! cient 100/ 101
Mardi 25 juillet 2017- coef! cient 102/ 100

AOÛT
Mardi 22 août- coef! cient 99/ 101
Mercredi 23 août- coef! cient 101/ 101
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• Les vêtementsdoivent être légers et couvrants pour se
protéger du soleil (exemple: tee-shirt et coupe-vent, pantalon
de toile).
• Les chaussures:privilégier les sandalettes en plastique ou
les bottes.
• Penserà prendreune casquette, de la crème solaire,de
l’eau et un téléphone portablepour surveiller l’heure de la
marée et éventuellement appeler les secours.
• L’épuisettepour pêcher la crevette: le bon diamètre se

ue aux alentours des 20 centimètres, avec un manche de
0 mètre environ. L’épuisette pour la crevette grise possède
’avant une barre de bois horizontale.
e couteaupour décoller les coquillages! xés sur les
hers: choisir une lame! xe (non pliable), épaisse, en inox.
e croc ou crochet pour explorerles trous profonds dans
rochers: il sert à déloger crabes, homards et congres.
a griffe sertà gratter le sable et déterrer les coquillages
fouis. On peut aussi utiliser une truelle ou une simple
illère.
e panier pour conserver sa pêche: fermé, en
stique, porté en bandoulière grâceà une sangle.
rivilégier les engins les moins destructeurs
ur le milieu.Attention: certains peuvent être
lementés.
incer son matérielà l’eau douce après usage. Il

rera beaucoup plus longtemps.

POUR LA PLANÈTE MER
• Limiter ses capturesà la «consommation
familiale» et respecter les tailles minimales
réglementaires pour permettre aux animaux
de se reproduire.
• Remettre chaque caillou retourné en place
car exposer au soleil les animaux et végétaux
qui vivaient cachés sous la pierre revientà les
condamner.
• Ne pas arracher les algues car certaines mettent
très longtempsà pousser; ne pas emporter
de sable et de galets. Ils protègent la côte
des assauts de la mer.
• Ne rien jeter.

POUR LA SÉCURITÉ
• Prévenir son entourage qu’on partà la pêche.
• S’assurer qu’on pêche dans un endroit sain.
• S’informer de la réglementation locale (af! chage, mairie,
syndicat d’initiative).
• Ne pas courir dans les rochers.
• Faire attention aux risques de coupure et d’écrasement
lorsqu’on déplace un rocher ou aux piqûres que peuvent
occasionner certains animaux (oursins, vives).
• Délaisser les coquillages ébréchés, ouverts et ceux qui
traînent sur le sable et rafraîchir régulièrement sa pêche.
À la maison, elle sera conservée au frais et consommée
dans la journée.
• Les baïnes (cuvettes d’eau séparées de la mer par un banc
de sable): attentionà marée montante, on peut se laisser
encercler par l’eau lorsqu’on pêche sur un banc de sable.

LES BONS GESTES

L’ÉQUIPEMENT
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TEXTES ET PHOTOS OLIVIER MARIE

PLONGÉE AU CŒUR
DE LA CRIÉE
DU «GUIL»

REPORTAGE DANS UNE CRIÉE
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16h30. C!est le cloudu«spectacle» pour lesuns,
la" n d!une dure et longue journéepour lesautres.
Les uns, ce sont cestouristes ou curieux, agglutinés
sur la terrasse panoramique surplombant lacriéedu
Guilvinec. Lesautrescesont ces pêcheurs côtiers
rentrant,aprèsleur journéeaularge,dansletroisième
port depêche français,enquantitédepoissonspê-
chés, derrièreBoulogne-sur-MeretLorient. «C#est
la premièrecriée du Finistère et c#est aussi lepre-
mierport artisanal"an çais,» expliqueMarine
Drugeon,membredeHaliotika,unestructurevisant
à promouvoir et surtout expliquer la" lière pêche,
par le biais d!expositionspermanentes etsurtout de
visitesdanslacriée.

LAGODAILLE DES ANCIENS
Les bateaux dé" lent lesuns aprèslesautres devant le
phare rougesicaractéristique du «Guil». Ils sont
ainsi unetrentaine,encette période pré-estivale,

partisentre 3 et 5 heures du matin pour rentrer vers
16h30, lescalesremplies delangoustines.«C#est
vraiment la pleinesaisonetLe Guil! inec est le pre-
mierport langoustinier de France.»Pour chaque
bateau, le quota est " xéà 300kg. Le ballet peut
commencer.Celuidesbateauxdonc,maiségalement
celui desgoélands etcelui des chariots.«Lespê-
cheurs restent à bord pour débarquer leurs

Le retour des chalutiers après
une journée de pêche est un
spectacle étonnant où l’on peut
mesurer toute l’intensité du métier
de pêcheur. Au Guilvinec (29),
Haliotika propose notamment au
grand public de partager cette
arrivée au port, jusqu’à la vente
en criée.

A partir
de 16 h30,
les chalutiers
se succèdent
pour entrer
dans le port
du Guilvinec
et débarquer
rapidement
leur pêche.

Après avoir
débarqué
la pêche,
les «anciens»,
bénévoles,
tirent les
chariots vers
l’intérieur
de la criée où
patientent
les acheteurs.
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caissesplusrapidement.» Sur lesquais, d"anciens
pêcheursà la retraite lesattendent pour remplir les
chariots et les acheminer vers la criéeoù les acheteurs
attendent les lots.A chaque ancien sonbateau.«I ls
font çabénévolement, mais#ous allezle remarquer,
tous ont unpetit sac plastique.» Enéchange de leur
aide, lespêcheurs leur donnent dupoisson,descrus-
tacés.«C!est ce que l!onappelle la godaille.»

LES COURS SUR LE MOBY-CLOCK
Etcelanetraînee$ectivement passurlesquais.Il faut
vendre vite carrien n"est glacéet,surtout, lescours
peuventendépendre.«L a langoustinepeutdébuter
à 7 € et$nir à12 €,explique Marine Drugeon.Cette
" uctuationsefait en fonctiondes quantitésqui sont
ramenées, en fonctionde l!o%re etdela demande.
Aujourd!hui ona énormément de quantité de lan-
goustines, donconsait bien que l!onva mieux
vendreendébut qu!en$n de vente.» Danslasalle
devente, à l"écart du grandpublic, poissonniers lo-
caux, restaurateurs et autres mareyeurs regardent
passerles lots avec attention, équipés de leur boîtier
aveclequel ils#xent lesenchères a! chéessur le mo-
by-clockduchef devente.«On perd 4 centimes
toutes les secondes et c!est le premierqui clique qui
emporte le lot.»
Legrandpublic lui,orientéparlesmembresd"Halio-
tika, s"imprègne néanmoins de l"ambiance et fait
connaissance avec lesdiversesvariétés depoissonset
crustacéspêchés ici… etqui se retrouvent à la vente
dès 18h30 dans lescommercesducoin.

1. Les
immenses
langoustines
royales sont
triées à part.

2. Montrée
aux touristes,
la baudroie
est l’un des
poissons les
plus pêchés
au Guilvinec.

3. Les poissons
plats, comme
ici un turbot,
sont particu-
lièrement
recherchés par
les acheteurs.

4. Pour leur
coup de main,
les anciens
sont payés
en nature
et repartent
avec leur
«godaille » de
crustacés ou
de poissons.

2

Les visites des criées sont payantes
et sur rendez-vous.

Le Guilvinec
La visite est organisée par Haliotika qui propose
également des expositions, des sorties en bateau,
des journées découvertes, des ateliers pour les
enfants etc. Un must.
Tél. 0298582838– www.haliotika.com

Roscoff
Visite de la criée lundi, mardi, mercredi et jeudi en
juillet et août. Uniquement les mardis en septembre.
Tél. 0298623926– www.bretagne-ouest.cci.bzh

Erquy
Visite commentée, uniquement pendant les
vacances scolaires. Tél. 0296415083

Concarneau
Visite sur rendez-vous. Les mardis et jeudis.
0298607606– maison.patrimoine@concarneau.fr

Douarnenez
Visite du port de pêche sur rendez-vous.
Tél. 0298921335
receptif@douarnenez-tourisme.com

Plouhinec
Les lundis et jeudis en juillet et août.
Tél. 0298708733
reservation.animation@ville-plouhinec29.fr

Criées en Bretagne
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REPORTAGE DANS UNE CRIÉE
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TEXTES STÉPHANI E DECOURT/RECETTES CENTRE CULINAIR E CONTEMPORAIN PHOTOS RECETTES FRANCK HAMEL

Coques- Moules

Bigorneaux
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Coquillages
Ce sont les trésors que l’on ramène d’une pêche à pied !
Les coquillages délivrent ensuite une belle tonalité iodée

à nos assiettes et ce, de l’apéritif au plat. Praires, coques, bulots,
couteaux… Ils sont tellement nombreux que les possibilités sont ensuite

presque illimitées en cuisine. Farcis au four ou juste ouverts
à la casserole, plat principal ou ingrédient secondaire,

les coquillages demeurent une mine de créativité… et de minéraux !

Retrouvez ces recettes de coquillages et bien d'autres dans les ouvrages :
Je cuisine les coquillages, les crustacés et les poissons et Je cuisine ma pêche à pied,
parus aux Éditions Ouest-France (bibliographie p. 96).
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i À l’aide d’un emporte-pièce, découper des petits cercles
dans la pâte feuilletée, les placer sur une plaqueà pâtisserie,
les badigeonner d’eau froideà l’aide d’un pinceau et
appliquer sur chaque cercle un autre cercle dont vous aurez
pris soin deretirer le centre pour ainsi créer une bordure.
i Extraire les bigorneaux de leurs coquilles, lesrépartir
dans les mini-bouchéesi Amalgamer le beurre avec l’ail,
les échalotes, le persil, le poivre et le sel. Enrecouvrir
les bigorneaux.i Poser les mini-bouchées garnies sur une
tôle et les placer 20 mn dans le four préchaufféà 180 °C
(th. 6). i Les servir en entrée (six par assiette) entourées
d’une salade. Elles peuvent également se servirà l’apéritif.

Entrée facile& bon marché

Pour 4 personnes
Préparation : 15 mn (bigorneaux décoquillés)

Cuisson: 20 mn

i 500 g de bigorneaux cuitsi 1 pâte feuilletée
i 200 g de beurre demi-sel mou

i 2 grosses gousses d’ail écrasées
i 2 échalotes !nement hachées

i 2 grossesc.à soupe de persil haché
i Sel, poivre

BIGORNEAUX EN MINI-BOUCHÉES
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i Faire cuire les coques au naturel et les décoquiller.
i Verser le couscous dans une grande jatte et le recouvrir d’eau.
i L’arroser avec le jus de citron.i Laisser gon!er 15 mn en
remuant de temps en temps.i Couper les oignons blancs en
rondelles avec la moitié de la tige (ou émincer les échalotes).
i Couper le concombre en petits cubes, ainsi que les tomates.
i Hacher les feuilles de menthe, en réserver quelques-unes
pour la décoration.i Ajouter sel, poivre et huile dans le couscous.
i Mélanger puis ajouter le reste des ingrédients et des coques.
i Décorer de feuilles de menthe.
i Réfrigérer2h.

TABOULÉAUX COQUES

Entrée facile& bon marché

Pour 6 personnes
Préparation : 25 mn–Repos: 2h

i 1 kgdecoquesi 250g de graines de couscous moyen
i 4 citrons pressési 10 cl d’huile

i 6 oignons blancsà longues tiges ou4 échalotes
i 1 petit concombrei 3 tomates

i 3 c. àsoupe de persil haché
i 3 branches de menthe fraîchei Sel, poivre

Bretons en cuisine - 17

COQUILLAGES



le pastis et l’eau des huîtres !ltrée.i Porter sur feu vif
et faire réduire de moitié. i Ramener le feuà doux :
pocher les huîtres quelques secondes dans laréduction
en lesremuant délicatement jusqu’à ce qu’elles
deviennent opaques.i Lesretirer immédiatement
avec une écumoire et lesréserver dans un bol au chaud
(au bain-marie) avec une cuillerée deréduction pour
leur éviter de dessécher.i Hors du feu, incorporer
petit à petit le beurre dans laréduction à l’aide
d’un fouet pour obtenir une sauce onctueuse.
i Poivrer. i Disposer un lit de gros sel par assiette,
y installer cinq coquilles creuses chaudes.i Déposer
dans chacune d’elles une huître, la napper de sauce
et la parsemer d’une pincée d’aneth ou de fenouil.
i Servir de suite.

HUÎTRES CHAUDESAUCRÉMANT DE LOIRE

Entrée assez facile& abordable

Pour 6 personnes
Préparation : 30 mn

i 30 grosses huîtres n°1 ou n° 2
i 20 cl de Crémant de Loire brut

i 1 c. à soupe de pastis i Poivre du moulin
i 150 g de beurre doux coupé en cubes

i Quelques brins d’aneth ou de fenouil ciseléi Gros sel

i Ouvrir les huîtres enrecueillant leur eau.i Retirer
les chairs des coquilles, lesréserver dans un bol.i Laver

les trente coquilles creuses et les garder au chaud dans
le four doux.i Dans une casserole, verser le Crémant,

18 - Bretons en cuisine
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moules sont ouvertes et qu’elles se détachent facilement,
les décoquiller et lesréserver.i Filtrer le jus de cuisson, le
mettre à bouillir avec un grand verre d’eau, le court-bouillon
et du poivre. i D’autre part, faire revenir dans une poêle les
oignons émincés avec la moitié du beurre et, lorsqu’ils sont
bien dorés, ajouter la farine. i Remuer1 ou 2 mn puis
mouiller avec une louche de bouillon.i Verser le tout dans
la casserole de bouillon et laisser cuire 20 mn. i Pendant ce
temps, couper le pain en petits cubes, faire chauffer le reste
de beurre avec une cuilleréeà soupe d’huile dans une poêle
sur feu vif et, lorsque le mélange est brûlant,y dorer
rapidement le pain.i Mélanger dans une soupière les jaunes
d’œufs avec la crème fraîche et, au moment de servir, y
incorporer le bouillon enremuant. i Ajouter les moules,
saupoudrer de ciboulette ciselée, porter à table et
accompagner de petits croûtons.

VELOUTÉ DE MOULES

Entrée facile& bonmarché

Pour 4 à 6 personnes
Préparation : 1 h

i 1,5 kg de moules de bouchot
i 1 sachet de court-bouillon instantané

i 30 cl de vin blanc seci 2 oignonsi 100 g de beurre
i 2 jaunes d’œufsi 4 c. à soupe de crème fraîche épaisse

i 1 c. à soupe bombée de farine
i 2 ou 3 tranches de pain de campagne

i 3 c. à soupe de ciboulette ciseléei Poivre i Huile

i Laver les moules, les gratter, les égoutter.
i Les faire ouvrir avec le vin blanc, dans une marmite

sur feu vif en les secouant fréquemment.i Sitôt que les
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Pêcher descoquillages

LA COQUE
DESCRIPTION
• Coquille couleur crème, bien
ren!ée, composée de deux valves
côtelées de 3 ou 4 centimètres.

HABITAT
• M élange de sable et de vase,
avec une eau un peu trouble,
dans les baies et les estuaires
de la Manche et de l’Atlantique.
Si vous voyez sur la plage
beaucoup de coques vides,
c’est bon signe.

PÊCHE
• A vec un râteau ou une cuillère,
gratter méthodiquement le sable
à une faib le profondeur.
• On p eut aussi la pêcher à vue
en repérant les deux petits trous
de ses siphons ou les jets d’eau
qu’elle projette de temps en
temps.

CUISINE
• Laisser les coques une heure au
frais dans un seau d’eau salée
pour qu’elles rejettent leur sable.
• A vec du beurre, dorer un
oignon haché, puis ajouter
un verre de vin blanc sec. Saler,
poivrer , laisser bouillotter
5 minutes.
• Verser les coques dans ce jus,
couvrir et attendre 5 minutes en
remuant de temps en temps.
• Lorsque les coques sont
ouvertes, les placer dans
un saladier et "ltrer le jus.
• À f eu doux, ajouter à ce jus de
la crème fraîche épaisse et un
peu de beurre, remuer et verser
ce liquide chaud sur les coques.

LA PRAIRE
DESCRIPTION
• Coquille épaisse, rugueuse,
bombée, grise ou beige, avec
des taches de couleur rouille
ou brunes. Intérieur blanc.

HABITAT
• Les sables grossiers des plages,
de la Manche principalement
mais aussi de l’Atlantique.

PÊCHE
• Lors d’une grande marée, se
rendre à la l imite de la basse mer.
• Pêcher alors «à la pissée» :
tapoter le sol avec le pied ou
planter une tige métallique à
l’extrémité fourchue au hasard
dans le sol et la praire projette
en l’air un petit jet d’eau.
• La capture r à la m ain.

CUISINE
• La p rair e est excellente
et se déguste surtout crue
mais on peut aussi la passer
au four , garnie d’un beurre
d’escargot et de chapelure
comme la palourde.

LAPALOURDE
DESCRIPTION
• Coquille grise ou beige
délicatement striée et bombée,
avec des taches plus sombres,
mesurant 4 ou 5 centimètres.
• Les siphons de la palourde
japonaise sont bien séparés
contrairement à ceux
de la palourde locale.

HABITAT
• M élange de sable, de vase
et de cailloux ; dans les baies
et les estuaires.

PÊCHE
• Lors d’une marée au moins
moyenne, deux
techniques possibles :
- Repérer les trous de ses siphons
qui forment un «8» ou un seul
trou et l’extraire du sable à l’aide
des doigts, d’une griffe ou d’une
cuillère.
- Gratter le sol au hasard.

CUISINE
• Pour conserver le goût des
palourdes, il faut les cuire à l’eau,
à f rémissement. Juste 2 cm d’eau
dans la casserole avec le
couvercle. On en plonge
quelques-unes dedans et
on retire tout à la première
qui s’ouvre.
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LE BIGORNEAU
DESCRIPTION
• Coquille allant du vert foncé au
noir , grise lorsqu’elle est sèche.
• Elle est enroulée en spirale
et fermée par un opercule.

HABITAT
• D ans la zone régulièrement
recouverte par la marée, dans
les crevasses, sous les algues et
les rochers, sur des fonds vaseux
et entre les galets.

PÊCHE
• À la m ain.
• À ne p as confondre avec
d’autres gastéropodes non
comestibles : la coquille autour
de l’opercule doit être blanche
mais pas nacrée.
• S’i l a des pattes, il s’agit du
bernard-l’hermite, un petit
crustacé au ventre mou qui
s’installe dans les coquilles vides !

CUISINE
• Les laisser dégorger 1 heure
dans l’eau salée puis les rincer.
• Les mettre dans une casserole
départ eau froide. Les laisser
10 mn à frémissement.
Les cuisiner avec une garniture
aromatique oignon, ail, thym,
laurier , sel et poivre.

LA TELLINE
DESCRIPTION
• Coquille allongée de 4 ou
5 centimètres, plutôt
triangulaire, vernissée et crème
à l’extérieur ; blanche ou violette
à l’intérieur.
• Chair délicate.

HABITAT
• V it enfoui dans le sable "n
des plages en pente douce.

PÊCHE
• En se promenant les pieds
dans l’eau, on peut repérer
des tellines roulées par les vagues
ou des coquilles.
• Gratter le sable de la plage
à la main, avec une griffe
ou un râteau.
• Si les tellines sont trop petites,
se rapprocher de la limite de
basse mer: les coquillages y
seront moins nombreux
mais plus gros.

CUISINE
• Le j our de la récolte, laisser les
tellines une heure dans de l’eau
salée.
• Les ouvrir, à feu vif, pendant
3 à 4 minu tes, avec un peu de
beurre et d’ail. Saler , poivrer et
saupoudrer de persil haché en "n
de cuisson.

LA BERNIQUE
DESCRIPTION
• Coquille en forme de cône,
de couleur grise, avec des stries
partant du sommet, abritant
un pied musclé.
• Comme le bigorneau,
la bernique est un gastéropode,
un escargot de mer qui broute
les algues.

HABITAT
• Sur les rochers battus par
les ! ots et régulièrement
découverts par la marée.
• La b erni que ne bouge qu’à
marée haute et revient toujours
au même endroit !

PÊCHE
• Faciles à repérer, on l es décolle
de leur support avec un couteau.

CUISINE
• Passer les berniques 2 petites
minutes dans l’eau bouillante
jusqu’à ce qu’elles quittent
leur coquille.
• À l ’aide d’un couteau, nettoyer
pour ne garder que le pied.
• Prépare r un b eurre d’escargot
avec du beurre, de l’ail, du persil,
du sel et du poivre.
• Replacer le pied dans la coquille,
avec le beurr e d’escargot.
• Recouvrir de chapelure.
• Glisser les coquilles 5 mn
au four , réglé en mode gril.

TEXTES ET PHOTOS GÉRALDINE ET PHILIP PE URVOIS
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j Faire dégorger les coques dans l’eau de mer pendant1h
pour retirer le sable, puis les rincer.j Cuire les spaghettis
dans une grande quantité d’eau salée«al dente».
j Une fois cuites, les égoutter et les réserver.
j Faire revenir dans une poêle l’huile d’olive, l’ail émincé,
le piment d’oiseau, les coques.j Les cuire quelques minutes
avec un couvercle.j Une fois ouvertes, récupérer les chairs
des coques.j Remettre dans la poêle avec le jus de cuisson,
les spaghetti, les chairs de coques, la sauce tomate.
j Remuer délicatement et mélanger le tout. Servir en assiette
creuse avec quelques coques entières en décoration.

SPAGHETTIÀ L’ENCREAUX COQUES ET PIMENT OISEAU

Plat facile& bon marché

Pour 4 personnes
Préparation : 1h30

j 500g de spaghettisà l’encre
j 1 kg de coquesj 3 gousses d’ail

j 2 c. àsoupe d’huile d’olive
j 2 piments oiseauj Gros selj Sel !n

j 2 c. àsoupe de sauce tomate
ou,à défaut,1 c. àsoupe de concentré de tomate
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i Laver et gratter les moules.i Les faire cuire dans une
grande casserole couverte en les secouant fréquemment.
i Dès qu’elles s’ouvrent et se détachent facilement des
coquilles, les égoutter et les décoquiller.i Préparer une
vinaigrette avec le jus de citron, l’huile d’olive, les échalotes
hachées, la ciboulette, sel, poivre.i En arroser les moules
encore chaudes.i Peler oranges et pamplemousses :
les défaire en tranches.i Retirer délicatement la peau
des tranches.i Dans un bol ou une assiette creuse, déposer
un lit de salade, assaisonner de la vinaigrette au citron, puis
y déposer les moules et segments d’agrumes.

SALADE DE MOULES«SEPT-ÎLES»

Entrée facile& bonmarché

Pour 4 personnes
Préparation : 30 mn

i 1,5 kg de moulesi 2 orangesi 2 pamplemousses roses
i 1 salade (feuille de chêne, batavia…)

i 2 échalotes !nement ciselées
i 3 c. àsoupe de ciboulette !nement ciselée

i Le jus de1 citron
i 4 c. àsoupe d’huile d’olivei Sel, poivre
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MITONNÉE DE PÉTONCLES

Plat facile& abordable

Pour 4 personnes
Préparation : 30 mn – Cuisson: 25 mn

i 2,5 kg de pétonclesi 8 grosses pommes de terre coupées
en grosses fritesi 125g de lardons demi-sel
i 3 oignons émincési 75g de beurre demi-sel
i Poivrei 1 petit bouquet de cerfeuil

i Laver les pétonclesà grande eau.i Les jeter dans une
marmite et les faire ouvrir sur feu vif en les secouant
fréquemment.i Dès qu’ils s’ouvrent, les retirer, les égoutter
en recueillant 25 cl de leur jus.i Les débarrasser de leurs
coquilles et retirer les barbes et boyaux noirs qui les
entourent.i Faire dorer les oignons et les lardons avec le
beurre dans une sauteuse durant3 mn.i Ajouter les
pommes de terre, dorer le tout 10 mn enremuant.
i Mouiller avec les 25 cl de jus de pétoncle et un demi-verre
d’eau.i Couvrir et laisser mijoter 10 mn.i Ajouter les
pétoncles, fairecuire 15 mn.i Servir dans un plat,
saupoudrer de cerfeuil ciselé.
Ce plat peut se faire également avec des pétoncles
surgelés. Dans ce cas, recueillir aussi leur jus.

POÊLÉE DE TELLINES
AUCHORIZO

Plat facile& bon marché

Pour 4 personnes
Préparation : 5 mn – Cuisson: 3 mn

i 1 kg de tellines
i 2 cuillerées à soupe d’huile d’olive
i 150g de chorizo taillé en petits dés ou en julienne
i 1 oignon émincéi Quelques grains de poivre

i Rincer et trier les coquillages.i Dans une grande poêle,
faire revenir l’oignon émincé dans l’huile d’olive
et le poivre.i Ajouter les tellines et le chorizo sur le feu
vif, couvrir et compter3 mn de cuisson.i Découvrir
et servir tel quel.
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avec une écumoire sitôt qu’elles sont ouvertes et qu’elles
se détachent facilement des coquilles. Jeter le reste des
moules crues dans la marmite et les faire ouvrir de la même
manière.i Filtrer le jus de la marmite, le réserver.i Faire
fondre 40g de beurre dans une casserole sur feu doux et y
blondir doucement les oignons sans les colorer (env. 7mn).
i Ajouter le jus de la marmite et laisser réduireà un tiers
environ.i Pendant ce temps, retirer une des coquilles de
chaque moule et ranger les autres dans un grand platà four.
Mélanger dans un bol les jaunes d’œufs et la crème fraîche,
incorporer deuxà trois cuilleréesà soupe de réduction de jus,
puis verser le mélange dans la casserole en remuant
vivement.i Poivrer, saler si nécessaire.i Verser cette sauce
sur les moules et faire chauffer 10 mn dans le four préchauffé
à 210 °C (th. 7).

MOUCLADE

Plat facile& bon marché

Pour 4 personnes
Préparation : 30 mn – Cuisson: 20 mn

i 2 kg de moules de bouchoti 20 cl de vin blanc sec
i 2 brins de persili 1 branchette de thym

i 1 feuille de laurier i 2 oignons !nement hachés
i 4 c. à soupe de crème fraîche épaisse

i 3 jaunes d’œufsi Beurrei Sel, poivre

i Nettoyer les moules selon la méthode indiquée.i Verser le vin
blanc dans une marmite, ajouter le persil, le thym et le laurier.

i Porterà ébullition,y jeter la moitié des moules et les faire ouvrir
sur feu vif en les secouant fréquemment.i Les retirer
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i Chauffer le beurre avec les échalotes,
l’ail et le persil hachés dans une casserole
sur feu vif. i Remuer5 mn.
i Ajouter les palourdes, poivrer, couvrir
et les faire cuire en les secouant de temps
en temps jusqu’à ce qu’elles soient toutes
ouvertes.
i Retirer du feu,y mélanger le cerfeuil
et servir.

Plat facile& abordable

Pour 4 personnes
Préparation : 30 mn – Cuisson: 20 mn

i 1 kg de palourdesi 75 g de beurre demi-sel
i 2 échalotesi 2 grosses gousses d’ail

i 4 c. à soupe de persil
i 2 c. à soupe de cerfeuil ciseléi Poivre

PALOURDES SAUTÉES
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i Faire suer les oignons blancs dans une cocotte
avec l’huile d’olive. i Ajouter les citrons coupés
en morceaux.i Couvrir et laisser cuire à feu doux
pendant 10mn.i Pendant ce temps, laver les
palourdesà l’eau froide. Si ce ne sont pas des
palourdes sauvages, faire dégorger préalablement
20mn dans de l’eau salée.i Placer les palourdes
dans la cocotte, augmenter le feu et poursuivre la
cuisson encore 10 mn jusqu’à ce que les coquillages
soient bien ouverts.i Servir aussitôt.

COCOTTE DEPALOURDES
au citron con!t et bâton de citronnelle

Entrée facile& abordable

Pour 4 personnes
Préparation : 25 mn – Cuisson: 20 mn

i 800 g de palourdesi 2 bottes d’oignons blancs
i 2 c. à soupe d’huile d’olive

i 2 citrons con!ts (on se les procurera en épicerie !ne)
i 1 botte de citronnelle
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ciselée dans 30g de beurre moussant.i Ajouter alors les moules
nettoyées et bien lavées et le muscadet.i Couvrir3 à 4 mn
en remuant de temps en temps pour faire ouvrir les moules.
i Décortiquer les moules et garder 10cl de jus passé au chinois.
i Presser les oranges, passer le jus au chinois.i Dans
une casserole, verser le jus de moules, le jus d’orange, l’anis étoilé.
i Laisser réduire de moitié.i Monter avec le reste du beurre
et recti!er l’assaisonnement de la sauce obtenue.i Passer la sauce
au mixer pendant 30s a! n qu’elle soit bien moussante.i Dresser
dans les assiettes creuses avec les moules décortiquées réchauffées
dans la sauce; saucer aux deux tiers de la hauteur; décorer
des désdetomates et depoussesdefenouil des bords de mer.

SOUPE DE MOULES DE BOUCHOT AU FENOUIL DES BORDS DE MER

Entrée facile& bon marché

Pour 4 personnes
Préparation : 20 mn – Cuisson: 15 mn

i 800g de moules de bouchoti 60g d’échalotes ciselées
i 4 oranges en jusi 130g de beurre douxi 1 verre de muscadet

i 5 g d’anis étoiléi 1 tomate
i Pousses de fenouil des bords de meri Sel et poivre

i Monder et épépiner la tomate.i Tailler la chair en petits dés
réguliers et réserver pour la !nition.i Faire revenir l’échalote
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Homard
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