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Barfleur, "le petit conservatoire du bonheur" de Jean-Luc
Petitrenaud

Ancré a I'extremité nord-est du Cotentin, Barfleur charmant port de péche est I'un des plus
pittoresques et authentique de la région. Découverte. ..

Doté d'un port d'échouage, Barfleur fait partie de la collection des Plus beaux villages de
France. Ici les maisons soigneusement alignées sont construites en granit ou en schiste bleu,
elles sont solides, sobres et homogénes. Elles ont été édifiées entre le 17e et le 19eme siécle.

Il n'y a rien de plus moderne que la tradition...

Parmi les fideles du village, on compte Jean-Luc Petitrenaud, le célébre journaliste et critique
gastronomique. Il a découvert par hasard en 1992 lors d'un week-end avec des amis le village. Il
déclare : "j'ai immédiatement été touché par le charme du ciel, de la terre et de la mer... En 48h,
j'ai eu l'idée de choisir une maison pres de I'église, la main de Dieu s'est posée sur mon épaule”
et ajoute : "ma maison a un c6té magique, je peux admirer de douces lumiéres et puis dans ce
village, je suis loin de tout... je peux écrire, concevoir des émissions... ".

Jean-Luc Petitrenaud, en homme passionné lance : "Barfleur c'est un peu mon petit
conservatoire de bonheur, on cultive en méme temps la terre et la mer... on trouve encore du
pain cuit au feu de bois, de vrais maraichers... ". Il n'oublie pas de saluer ses amis comme
les potiers, Patrick Lefebvre et Ingrid Gilbert qui perpétuent les faitiéres de toit et poursuit :
"a Barfleur, le vent n'est pas impersonnel, il souffle dans les faitiéres et il siffle... ". Il admire

() Evaluation du site

Voyager Magazine diffuse des articles commentant des voyages, croisiéres, destinations, etc. Ils
sont destinés aux vacanciers qui préparent leur voyage ou qui cherchent encore une destination.

7l

Grand Pubilic ] * pages nouvelles en moyenne sur une semaine

NORMANDIES / 10770907 copyright © 2011, Argus de la presse Tous droits réservés



VOYAGER-magazine com

les réalisations de ses amis potiers "ils personnalisent des plaques de rue émaillées, qui
contribuent a I'harmonie du village... ils travaillent d'une fagon contemporaine... et puis dans ce
village il n'y a rien de plus moderne que la tradition" conclut-il.

Et puis, si vous passez par ce village, n'oubliez pas de savourer la Blonde de Barfleur, une
moule recherchée et d'un godt incomparable.

Informations : Office de tourisme de Barfleur, 2 Rond Point Guillaume le Conquérant, tél. 02 33
54 02 48.

Site web : www.ville-barfleur.fr/office.html

(Photo : Europe 1).
Publié par Dominique Krauskopf
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Les moules,

on en fait tout un plat!

CONSOMALIN

I (TOURDEMAIN) _

on en fait tout un plat!
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Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR

Rapides et faciles a préparer,
elles plaisent aux petits
comme aux grands. Est-ce
parce qu'on les mange avec
les doigts ou parce quiil existe
mille et une fagons de les
accommoder ? Toujours est-il
quavec elles la convivialité est
au rendez-vous.

Par Magali Kunstmann-Pelchat

ue ce soit au marché ou sur

la carte des restaurants, les

- variétés de moules sont
nombreuses. Lespéce différe selon
la provenance; mais aussi le type
d'élevage, I'aspect et le gott. Mieux
vaut le savair avant d'acheter. Des
70 espéces de moules dénombrées
dans le monde, vous n'en trouverez

" pas plus de 4 commercialisées dans

I'Hexagone: la moule commune ou
européenne, qui se concentre sur le
littoral atlantique jusqu'a la mer du
Nord; celle du bassin méditerranéen
élevée dans le sud de la France, ainsi
qu'en Espagne, en Italie ou en Gréce;
la moule verte de Nouvelle-Zélande;

C'ESTBON POUR LA SANTE. ..

... ETPOURLE PORTE-MONNAIE!
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Seul produitde fa mer Aprétendre dés
20063 YAOCpuls audébut del'année,
alAOP, lamoule de bouchot delabale
du Mont-Saint-Michel se reconnait
asacoquille foncée etlisse, deforme
réguliére, etabsa chairjaune d orangé
vif, & la saveur iégirement sucrée,

enfin fa moule du Pacifique, plus pré-
cisément du Chili.

Delétalala casserole

Les moules s'achétentvivantes.Pourle
vérifier, inspectez la coquille: elle doit
étre humide et brillante. Tapotez-la,
elle doit se refermer. En repas prin-
cipal, comptez 1 litre de moule par
personnie, soit 750¢ lorsquielles sont
vendues en vrac ou 500g quand elles
sont sous vide déja triées, lavées et
prétes a cuire.

Fraiches, les moules se conservent
48 heures au maximum dans le bac
a légumes du réfrigérateur. Si elles ne
sont pas emballées sous vide, retirez-
les du sac plastique et enveloppez-les
dans un torchon humide.

Une fois cuites et décoquillées, elles
peuvent se garder un jour ou deux,
dans un récipient au réfrigérateur et
supportent méme trés bien la congé-
{ation pendant trois mois. Bien pra-
tique pour undinerimprovisé,

Cuisinez-les
atouteslessauces!

Les moules se cuisinent de multiples
fagons en France, mais aussi dans
bien des pays d’Europe: a la mari-
niére partout, au vin blanc et servies
avec des frites en Belgique, dans la
paélla en Espagne, en éclade charen-
taise (cuites au feu de bois sous une
couche d'aiguilles ou de sarments de
pin enflammés), gratinées avec du

parmesan, en friture et, quand elles
sont plus grosses, grillées au barbe-
cue (2 minutes par face) ou farcies au
beurre persillé.

Pour les préparer a la mariniére, optez
pourun grand faitoutque vousempli-
reza moitié, de fagon a pouvoirmélan-
ger les moules et obtenir une cuisson
homogéne. Pour changer, remplacez
le vin blanc par du cidre, un pineau-
des-charentes, de la biére (Guiness
irlandaise conseillée!). Ajoutez aussi
dansla créme, persil, coriandre, cibou-
lette, cerfeuil, estragon ou oseille,
voire un peu de curry ou de safran, ou
encore des morceaux de roquefort,
des rondelles de chorizo, des quar-
tiers de tomate... Récupérez le jus
de cuisson et transformez-le en un
délicieux velouté: pour un demi-itre
récupéré, prévoyez 80g de beurre et
autant de farine et 2 blancs de poi-
reau en julienne. Faites cuire le tout
en remuant, jusqua ce que la prépa-
ration se lie, puis recommencez lopé-
ration en ajoutant 1 litre de fumet de
poisson. Ensuite, incorporez 20 ¢l de
créme, filtrezet servez bien chaud.
S'il vous en reste, sachez que des
moules garnissent volontiers ome-
lette, quiche, risotto, salade de pétes...
Bref, des centaines de combinaisons!
Mais quand elles sont fraiches, elles
donnent e mellleur de leur saveur
et de leur texture, dégustées en toute
simplicité. Cuites 2 la vapeur, par
exemple, un must!
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A chacune son type d'‘élevage
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Ellesagrippe, lam
ette technique d’élevage, dite
de bouchot, est la plus utilisée

en France, notamment sur les cétes

bretonnes et normandes, et plus par-
ticulitrementencoredanslesbaiesdu

Mont-Saint-Michel, de FAiguillonetde

Somme, ainsi que sur les fles de Ré et

d'Oléron. Jusqualeur récolte, delami-

juillet a féwrier, les moules s'agrippent
sur des pieux de 2 & 6 métres de haut,
en chataignier ou en bois exotique,
plantés en lignes sur 100 métres et

., i Y "'f

'Elleﬂotte,
lamoule d'Espagne

Ile doit son nom a une technique

spécifique alEspagne, quiconsiste
a maintenir les moules en suspen-
sion dans l'eau sur des radeaux (ou
abateas»). Trés charnue, elle est deux
fols plus grosse que ses congénéres.

oule de bouchot

sur lesquels elles sont ceinturées par

Ellesebalance,
lamoule de corde

L'éle_\rage en filiéres est courant
en Méditerranée, en Irlande, au
Danemark, en Nouvelle-Zélande et
au Chili. Les moules sont placées en
pleine mer, dans des filets allongés
suspendus a des cables,immergés ou
flottants, maintenus par des bouées.
Dans|étangdeThau, cestadestables
que les moules sont accrochées,
comme les huitres. Récoltées d'aviil
a la mi-aodt; les moules de corde ne
sublssent pasles marées etgrossissent

de cordes de coco. Profitant du phé- . B

noméne des marées, elles sont, deux
fois par jour, soit immergées, soit a fair
libre, se naurrissant ainsi d‘un cock-
il de micro-algues qui leur permet
d'atteintre en un an leur taille adulte
de 4 cm en moyenne. Chamues, ces
moules de bouchot se reconnalssent
par leur chair trés orangée et savou-
reusementiodée,

Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations
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beaucoup plusvite. Leur coquille, par-
ticuligrement esthétique et rigide,
favorise leur attractivité et leur durée
de vie sur les étals. Leur chair trés
abondante, de couleur jaune péle,
révéle un godt légérement iodé.

Onles choisit. ...
sauvages ou d'élevage ?

Représentant plus de 90% de la
consommation, les moules déle-
vage évoluent néanmoins dans des
milieux naturels, sur les cOtes ou en
pleine mer, comme les espéces sau-
vages. Limitée par des réglementa-
tions et des quotas, afin de préserver
les ressources naturelles, la péche de
bancs sauvages se pratique encore,
a la drague, dans l'est du Cotentin, au
large de [Barfleur|(le plus important
gisementde péche francalsde moules
sauvages).Vendues de juin a octobre,

y, €lles se distinguent par leur coquille

aux reflets dorés et leur chair ivoire au
goltincomparable,
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Les constructions en
torchis et pans de bois

(ici & Crévecceur). lin'en
a pas toujours été ainsi:
avant la Premiére Guerre
d mondiale, ces vieilles
fagades étaient souvent
cachées sous un enduit.

es petits bourgs immuables, des vaches,
dubon laitet ducidre: le cliché est tenace
et la Normandie n'a pas encore gagné la
bataille de la communication. Sans doute
s'est-on longtemps montré trop discret
par icl pour vanter d'autres points forts de la région.
Les natifs du coin le reconnaissent, ils sont des «tai-
seux», des méfiants. Moins extravertis que les Méri-
dionaux et moins revendica-
tifs que leurs voisins bretons,
qu'ils ont laissés accaparer le
Mont-Saint-Michel. Combien
de touristes sont au courant
que le célébre ilot rocailleux
est situé en Basse-Normandie
et non en Bretagne ? Qui sait
que c'est d'un petit port nor-
mand, Barfleur, que Guillaume
le Batard est parti conqueérir
I'Angleterre ? Ou que les alen-
tours de La Hague, connue pour
sa centrale nucléaire, recélent E
des paysages splendides et - (ST-oENERK
sauvages ? Guy de Maupassant, ‘| LE-GEREI
enfant du pays, écrivit lui- ErPLEERE

CREVECEUR-
E-AUGE

{ GOUVILLE-

{ SUR-MER

NORMANDIES
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font la fierté des Normands

PAR PERRINE MOUTERDE (TEXTE) ET VALERIO VINCENZO (PHOTOS)

méme a Gustave Flaubert : «Cette terre mouillée que
T'on croit accessible n'est faite que de secrets.»

Les maitres de la couleur, Gustave Courbet, Camille
Pissarro ou Claude Monet, eux, succombeérent & I'at-
trait de cette lumiére unique, transparente, qui inonde
les foréts et les champs ; au charme des ciels, des
bocages, des manoirs, des églises aux clochers noirs.
Et bien str, de la mer. Ce littoral, riche de 620 kilo-

metres de cotes, qui avait com-
mencé a bitir sa légende avant
méme que les impression-
nistes ne s'en emparent. Dés
les années 1850, avec l'essor
du chemin de fer, le Tout-Paris
se pressait pour prendte des
bains de mer & Dieppe ou
Trouville, ou découvrir les
falaises de calcaire d'Etretat,
de Cabourg, de Deauville... Et
le Mont-Saint-Michel, donc,
devenu premier site touris-
tique de province. Aujourd'hui,
les départements du bord
de mer totalisent 80 % des
retombées économiques see

Page 3117
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REGION

A Giverny,
dans 'Eure, on
visite les jardins
etla maison
-, (el la culsine) de
“ Claude Monet.

r -.
3

DD VORI ENERENEY

RIRRRRE

ewee liées au tourisme en Haute- et Basse-Normarn-
die. Omaha Beach, Utah Beach, Juno.. les plages o1
les Alliés ont débarqué le 6 juin 1944 attirent chaque
année, avec le musée du Débarquement a Arro-
manches et le Mémorial de Caen, cinq millions de
visiteurs, Lesquels repartent hantés par I'alignement
de pierres blanches des cimetiéres militaires, les
vestiges des bunkers et du mur de I'Atlantique.

Les touristes viennent parfois de loin - le «made
in Normandy» a su séduire hors frontiéres. Les étran-
gers, Britanniques en téte, détiennent d'ailleurs
10 000 maisons de vacances dans la région. Ils
recherchent de vieilles pierres 4 rénover et du calme.
Les champs & perte de vue ne leur font pas peur.
Lendroit est I'un des plus ruraux de France, les sur-
faces cultivées couvrent les trois quarts du territoire.
«Nous comptons environ 40 000 exploitations et
100 000 emplois directement liés a la production
agricole, détaille Daniel Genissel, le président de la
chambre régionale d'agriculture.

e

DI

La culture des pommes a pris un
coup de jeune. Et la culture tout court aussi

La Normandie aligne des records : elle est [a pre-
miére zone productrice de fromages au lait de vache,
de beurre, de créme, de cidre mais aussi de moules
de bouchot. Elle est aussi la principale région euro-
péenne productrice de lin - Jamoitié des vétements
tissés avec cette fibre dans le monde lui doivent tout !
Pour faire connaitre leur terroir, les agriculteurs
misent sur la qualité Prés de 900 producteurs sont
passés a l'agriculture biologique et la vente directe
4 la ferme progresse lentement. Le cidre lui-méme
n'échappe pas 4 ce vent nouveau. <1l faut bien stir
mettre en valeur I'image de la vache sous les pom-
miers, mais aussi s inscrire dans la modernité, iésume
Daniel Genissel. Le pommeau ou le calvados, deux
alcools A base de pommes, sont maintenant aussi
proposés sous forme de cocktails. Des producteurs
ont méme créé du cidre rosé... Cette boisson ne doit
plus étre simplement associée aux crépes l»

La culture des pommes a pris un coup de jeune.
Et la culture tout court aussi, les grandes villes don-
nantl'impulsion. Depuis 1989, tous les quatre & cing
ans, 'Armada rassembile les plus beaux voiliers du
monde a Rouen. Et chaque année en septembre,
depuis 1975, le Festival du cinéma américain de

NORMANDIES . : i
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De Caen a Deauville, on
prépare les Jeux équestres

mondiaux de 2014

Deauville attire les stars d'outre-Atlantique. Les vil-
lages ne sont pas en reste, Saint-Laurent-de-Cuves,
bourg de 500 habitants dans le bocage de la Manche,
recoit 50 000 visiteurs 4 I'occasion de Papillons de
nuit, un festival de musique qui se déroule vers la
Pentecdte. La Perriére et Briouze (Orne), Montmar-
tin-sur-Mer (Manche), Blainville-Crevon (Seine-
Maritime) et Arromanches (Calvados), toutes des
communes de moins de 2 000 habitants, ont elles
aussi lancé leurs événements culturels, autour du
«street art», du jazz, de la musique pop, rock ou punk,

Mais la Normandie se prépare a jouer un autre
atout maitre. De Caen & Deauville, on travaille déja
a l'organisation des Jeux équestres mondiaux (JEM)
de 2014. Une premiére powr le secteur équin, qui
emploie localement plus de 8 000 personnes. «Ici,
le cheval, ce ne sont pas seulement les grands et
riches haras, explique Laurent Beauvais, président
du conseil régional de Basse-Normandie, C'est aussi
tout un réseau d'éleveurs petits et moyens.» Ainsi
que des centres de recherche équine de pointe,
comme |'Institut pathologique du cheval, dans le
Calvados. Les JEM devraient accueillir 500 000 visi-
teurs. Ef étre regardés par 500 millions de téléspec-
tateurs & travers le monde. De quoi faire oublier un
peu les vaches de I'éternel cliché, u

|Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : foules citations

Page 5/17

A Gouville-sur-Mer,
les cabines de plage
en tdle blanche

et au toit coloré qui
surplombent

les dunes depuis le
début du xx* siécle
ont failli disparaitre
saus le coup de

1a loi littoral. Mais
c'était compter sans
la mobilisation des
propriétaires et des
habitants. Elles sont
finalement sauvées.
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Un port historique et
une mer-patrie aux
airs de bout du monde

Barfleur, plus petite commune du
département de la Manche - 60 hec-
tares -, la vie tourne autour de la
mer. Le village fut d'ailleurs le pre-
mier port anglo-normand. Quand,
en 1066, Guillaume le Conquérant
embarqua sur un navire construit sur place — avant
de devenir 1oi d’ Angleterre quelques mois plus tard -
la commune comptait 9 000 habitants. Aujourd'hui,
ils sont officiellement 662, et bien des volets des
petites maisons de pécheurs en granit gris de larue
Saint-Nicolas ne s'ouvrent qu'en été. Mais quel que
soit le temps, Patrick Léger, 56 ans, prend la mer.
Ce jeune retraité de la marine marchande est né ici,
prés du port. «]'ai eu mon premier bateau a I'age de
8 ans, un petit Zodiac. Puisj'ai travaillé sur des car-
gos, un méthanier... Je continue a sortir en mer tous
les jours, je vais jusqu’au phare de Gatteville, a coté.
11 ne fait jamais trop chaud, jamais trop froid.» Désor-
mais, Patrick Léger embarque 2 bord du «Jour d'es-
poir», C'est I'une des derniéres «vaquelottes» tradi-
tionnelles de Batfleur, des petits bateaux de péche
a voile restaurés par quelques amoureux. Ici, on
péche la blonde, une[moule| sauvage, et, I'hiver, la
coquille Saint-Jacques, vendue a la débarque
2,50 euros le kilo, Une quarantaine de profession-
nels vivent de la mer. Les autres Barflotais se
contentent de la regarder. Et ¢a leur suffit.
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Un tableau vivant
et fleuri en hommage
a Claude Monet

onet découvrit ce coin de Seine-

Maritime par la fenétre d'un train.

Séduit, il décida de sy installer

en 1883, dans une demeure qu'il

agrandit & la fagon des «longeres»,

ces fermes longues et basses
typiques de Normandie. Aujourd'hui, les touristes
européens, americains ou japonais s'extasient
devant le jardin qui I'a tant inspiré. «Claude Monet
peignait ce massif d'iris, raconte James Priest, chef
jardinier. Quand il était fané, il s'asseyait ailleurs. It
adorait la nature.» Roses, pivoines, lys, dahlias... et
bien siir, nymphéas : depuis la rénovation du
domaine en 1980, dix personnes font en sorte que
le jardin soit fleuri sept mois par an. «Nous ne plan-
tons pas ces fleurs pour que ce soit joli mais pour
créer un tableau, en nous inspirant des goiits du
peintre», explique James Priest. Avec sa fondation
Monet, son musée de I'Tmpressionnisme, ses mai-
sons en pierre blanche ou couvertes de lierre, ses
anciens batiments agricoles ou horticoles devenus
galeries d'art, chambres d’hétes ou habitations, ce
village de 500 habitants est aujourd'hui la premiére
destination touristique de Haute-Normandie.
Chaque année, 600 000 curieux viennent visiter la
maison et le jardin de l'artiste. Ce dernier est enterré
au bout du village, derri¢re la petite église Sainte-
Radegonde au clocher noir.
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Une galerie d’art a
ciel ouvert sur un
méandre de la Sarthe

en Tatham, le maire franco-anglais
de Saint-Céneri-le-Gérei (Orne),
résume tout I'enjeu pour son village :
«Le plus difficile, c'est de concilier
Iintérét des touristes, celui des com-
merg¢ants et celui des 140 résidents
qui aspirent a la quiétude. Il faut faire en sorte qu'ils
vivent ensemble.» Surtout les week-ends, et plus
encore durant le mois de mai, quand, chaque année
depuis vingt-six ans, le calme de cette commune,
posée sur un méandre de la Sarthe, est perturbé par
la Rencontre des peintres. Quinze mille curieux
déboulent alors pour admirer les ceuvres d'une qua-
rantaine d'artistes venus d'autres coins de France.
Dressée sur son éperon de granit, I'église romane,
aux fresques exceptionnelles, surplombe le pont.
Un peu plus bas, une petite chapelle se dresse au
milieu des champs. De I'autre coté de la Sarthe, c'est
la fontaine miraculeuse : 14, 'ermite Céneri se serait
désaltéré en arrivant sur les lieux, au vII® sizgcle. Eean
de cette source aurait aussi rendu la vue 4 son com-
pagnon de voyage, Flavard.. Au centre du bourg,
I'auberge des sceurs Moisy, ol les peintres de I'école
de Saint-Céneri (parmi lesquels Paul Sain, Gustave
Courbet et Camille Corot) venaient festoyer au
XIX® siecle, cache I'étonnante «salle des décapités»
avec ses tétes sans corps d'artistes, d'habitants et de
gens de passage peintes au fusain sur les murs.

Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations



7

13 RUE HENRI BARBUSSE
92624 GENEVILLIERS - 01 73 05 45 45

NOV 12

Mensuel
0JD : 265138

Surface approx. (cm?) : 8370
N°® de page : 1

NORMANDIES
3484804300508/XTO/OTO/2

Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes cilations

Page 12117

et e TN IR S L e




NOV 12

Mensuel
0OJD : 265138
Surface approx. (cm?) : 8370
B — N* de page : 1
13 RUE HENRI BARBUSSE
92624 GENEVILLIERS - 01 73 05 45 45
Page 13/17

Le charme de la caleche
pour visiter les parcs
a huitres du Cotentin

e bocage est juste 13, derriére la plage :

Gouville (Manche), c'est la campagne

a la mer. Autrefois, les paysans profi-

taient de la marée basse pour aller

ramasser du lichen ou du varech. Les

chevaux tiraient alors les charrettes a
grandes roues, Depuis les années 1960, les huitres
ont remplacé les algues. Aujourd'hui, prés de 75 %
des emplois locaux sont liés  la conchyliculture et
la population du village - 2 Q00 habitants — a dou-
blé en vingt-cing ans. Lors des grandes marées, la
terre se découvre jusqu'au phare d'en face, & cing
kilometres. Le Mont-Saint-Michel est un peu plus
au sud. Posées sur les dunes, surplombant la longue
plagede sable et la mer, les cabines de bain, anciens
cabanons de pécheurs, se distinguent avec leurs
toits rouge, vert, jaune, bleu... Norbert Coulon, 1ui,
vivait au milieu des chevaux. Mais il a su réunir les
deux mondes. «Je cherchais comment gagner ma
vie avec mes animaux, se souvient-il. Alors je me
suis dit que I'on pouvait les "remettre a la mer”,
comme lorsque j'étais enfant.» Depuis douze ans,
il organise des visites des parcs i huitres en car-
rioles titées par trois chevaux de trait. Des cobs not-
mands, une espéce menacée. On embarque les pieds
dans le sable. On trotte au milieu des SO0 hectares
du parc  huitres. Puis on déguste des coquillages
tout frais, avec un verre de vin blanc.
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Cent mille fleurs au coeur
de Paction municipale

n France, deux communes seulement ont réalisé I'exploit d'af-

ficher depuis plus de vingt ans quatre fleurs sur le panneau posé

a 'entrée du bourg. En matiére de villages fleuris, «c'est le top»,

résume le maire de Saint-Fraimbault (Orne), Albert Levallet. Et

pourtant, rien n'est gagné : tous les trois ans, un jury national

vient vérifier que I'endroit mérite toujours son titre. Harmonie
de la palette végétale, espaces verts, impact économique et culturel du fleu-
rissement, investissement des habitants... De nombreux aspects sont pris en
compte. La municipalité indique consactrer 15 000 euros par an aux plantes
et engrais. Ef «le village aux 100 000 fleurs» est devenu l'une des premiéres
destinations touristiques du département rural de I'Ome. Dans les «drbles de
jardins», de petites parcelles mises a disposition par la commune, se cétoient
jardiniers amateurs, éleves d'écoles primaires et personnes handicapées.
Saint-Fraimbault est aussi un territoire expérimental : 21 000 plants de nou-
velles variétés de fleurs sont mises en terre chaque année.
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Un refuge pour les artistes
a deux heures de Paris

Noél, lui, a acheté il y a vingt ans la boucherie, sur la place

principale, Un lieu métamorphosé en un salon de thé-restau-
rant-antiquaire... 5i ce village compte autant d'artistes et d'anciens Parisiens,
c'est avant tout une affaire de hasard et de géographie. [ls ont trouvé ici de I'es-
pace, & deux heures de Ia tour Eiffel. Un point de vue unique sur la région du
Perche. Des ruelles pittoresques et des facades colorées. Chaque année, fin
mai, le temps d'un weel-end, les habitants ouvrent leurs jardins et leurs mai-
sons a quatre-vingt-dix artistes et transforment le lieu en un marché d'art.
«Nous voulions créer un moment d'échange», explique Catherine Mulatier,
présidente de I'association La Perriére tous ensemble. Pari réussi : les dossiers
d'artistes affluent, ainsi que les visiteurs, 12 000 cette année, dit-on.

. : ne ancienne ferme et, a I'intérieur, deux vastes ateliers de

— peintres. Karen, Australienne, et Richard, Américain, ont acheté
LA PERRIERE : cette propriété en 1994, LAllemande Ulrike, peintre et marion-
y nettiste, vit dans 'ancienne école de La Perriére (Orne). Jean-
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L’histoire du petit fromage rond
se raconte... et se déguste

n fabrique encore ici le camembert a 'ancienne, comime le fai-
sait Marie Harel, I'inventrice du fameux fromage rond. En 1791,
cette fermiére mit au point la recette dans son manoir de Beau-
moncel. Chez les Durand, pas de lait pasteurisé mais le lait cru
de soixante vaches normandes. Moulage 4 la louche, démou-
lage, salage, ensemencement, affinage.. Il y a une vingtaine
d’années, Camembert (Orne) comptait une vingtaine de producteurs laitiers.
Ils ne sont plus que quatre. «A la fin des années 1980, il 'y avait rien dans le
village, pas méme un panneau d’agglomeération, se souvient le maire, Jean Gau-
bert. Maintenant, il y a la maison du Camembert, un musée... Et le village dit
attirer 50 000 visiteurs chaque année.» Depuis quatre ans, le festival Les Camem-
bertises met aussi & I'honneur le pays. Theme de la derniére édition ? La Nor-
mandie aux couleurs du Tibet. Car le fromage 1'est pas la seule curiosité de la
région : 4 quelques kilomeétres de 'ancienne ferme de Marie Harel se trouve le
centre de bouddhisme tibétain d' Aubry-le-Panthou. 1l vient de féter ses 30 ans.
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Feu de bois, hypocras et
joutes équestres au programine

articulierement préservé, le chiteau de Crévecceur (Calvados),
' CREVECCEUR un petit domaine seigneurial du x11® siecle, cacherait un trésor.
en AUGE «Le poids d'un cheval en or», racontent les anciens. Le butin fait
réver les 5 000 enfants qui visitent le site chaque année. L'été,
un autre public s'approprie les lieux. Des passionnés d'histoire
venus de différentes régions de France qui, depuis quinze ans,
le temps des Médiévales, redonnent vie au domaine. Pendant huit jours, quatre-
vingts personnes s'habillent, mangent, dorment et travaillent comme on le
faisait au Moyen Age. La salle des étuves devient salle de bains, on se lave dans
de grands baquets. On mitonne des petits plats au feu de bois. La cour se peuple
de vaches, de veaux, de cochons... «<Les participants sont entierement dans
leur r6le et ne quittent pas leur costume», raconte Christophe de Ceunynck,
le directeur du chateau. Quelques milliers de visiteurs assistent aux joutes
équestres, aux processions, aux banquets arrosés de vin de sauge et d’hypo-
cras, et tentent de résoudre les énigmes lancées par le seigneur des lieux.
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M) Saint-Vaast-la-Hougue

Musique et galettes
au menu du Pub

Installé depuis quelques
mois maintenant sur le quai
saint-vaastais et |a rue de Ver-
rue, Tranquille Tabard accueille
sa clientéle dans Le Pub-La
créperie sur fond musical de
jazz manouche et blues,

« Etant moi-méme guita-
riste, il est naturel de parta-
ger ma passion avec mes
clients. Les musiciens sont
les bienvenus, d'ailleurs une
scéne ouverte leur est pro-
posée pour exercer leur ta-
lent et dévciler au public
leurs compositions », sou-
ligne le maitre des lieux. Aprés
un parcours professionnel en
qualité d'ingénieur en informa-
tique, c'est vers la restauration
et le bar de nuit que s'est porté
le choix de cet homme qui ss
sentait lassé des grandes
villes.

« Je ne lache pas totale-
ment l'informatique puisque
j'al congu un logiciel spéci-
fique adressé aux musiciens
mais le charme de ce lieu a
pris le dessus », explique
Tranquille Tabard. « Saint-
Vaast est un endroit o0 j'ai
passé toutes mes vacances
depuis |'enfance grice a
mes parents qui ont fait I'ac-
quisition d'une maison »,
Outre les concerts et le bar de

Verrue.

nuit, le Pub offre un grand
choix de galettes cuisinées au
fil des saisons. « J'ai a coeur
de privilégier les produits lo-
caux, les huitres bien évi-
demment mais aussi les
[moules]de Barfieur et les co-
quilles Saint-Jacques. La fa-
rine utilisée vient du Val de
Saire et je pense qu'il n‘est
pas nécessaire de chercher
au loin tous les ingrédients
issus des producteurs de la

Le propriétaire du Pub-La Créperie vous acceuille sur le quai et rue de

région qui garantissent une
excellente qualité », conclut
le restaurateur.

Fréquenté par les habitants
et les touristes frangais et
etrangers Le Pub-La Créperie
est ouvert tous les jours durant
les vacances scolaires et la
saison estivale puis unique-
ment en week-end en basse
saison.

Renseignements et réserva-
tions : 02.33.23.13.65.
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D'ou viennent les larves de moules qui
colonisent les gisements en eau pro-
fonde de I'est Cotentin ? Chercheurs
et pécheurs en auront une meilleure
idee grace au suivi en temps reel par
satelite de bouees lachees sur zone
cet automne LUopération qui asso-
cie I'lfremer et le Comite régional des
péches de Basse-Normandie va per-
mettre, pour la premigre fois, d'ame-
llorer la connarssance de la arculation
des masses d'eau et de la dénve lar-
vaire des moules sauvages en Basse-
Normandie La région compte des
gisements mouliers découvrants, dissé-
minés le long des cétes du Calvados,
et ang gisements en eau profonde

Barfleur, Moulard, Réville, Ravenovilie,
Grancamp, exploités par une flot-
tille de 40 a 60 chalutiers « Ces gise-
ments connaissent une forte vara-
bilité  interannuelle d’abondance »

souligne ['lfremer Le cycle biolo-
gique de la moule mytilus edulis pos-
séde une phase larvaire au cours de
laquelle les larves sont transportées
par les courants La modélisation et
I'estimation des trajectoires des larves
vont apporter de nouvelles informa-
tions sur le fonctionnement des bancs
naturels Ce qui ameliorera ensuite la
gestion de cette ressource économi-
quement importante pour les péche-
nes de Basse-Normandie Chaque
annee, |'lfremer de Port-en-Bessin eva-
lue Ietat des gisements Le quota par
homme embarqué en dépend ansi
que les dates d'ouverture et de ferme-
ture Cette année, la péche pourrart
s'étendre jusqu'a fin décembre Selon
les saisons, entre 3000 et 12 000 tonnes
de dites de Barfleur peuvent
étre mises en marché

B.V.
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arler d’une voiture nouvelle serait abusif. Mais
c'est le propre de la firme Aston Martin de pré-
férer apporter des améliorations continues & ses
productions plutét que de procéder i leur renou-
vellement radical. C'est ainsi que la V8 Vantage
a subi quelques retouches qui ont été révélées au mois de
mars dernier et qui sont mises en application sur toutes les
voitures millésimées 2013.

Mine de rien, la V8 Vantage fétera son dixiéme anniversaire
en janvier prochain puisque c'est i ['Auto Show de Detroit,
en 2003, qu'apparut AMV8 Vantage sous la forme d'un
concept car. La version définitive fut dévoilée deux ans plus
tard 2 Genéve, en mars 2005. Malgré cet ige respectable, le
style de la plus petite des Aston Martin continue de faire
tourner les tétes sans avoir eu recours 4 des liftings intem-
pestifs, La V8 Vantage avait ét¢ dessinée sous la direction
de Henrik Fisker qui géra le design de la marque d'aotit
2001 4 janvier 2005, avant de partir fonder sa propre entre-
prise en Californie.

Au cours de sa longue existence, la V8 Vantage a vécu les
profondes mutations intervenues dans les structures de
Pentreprise. Ily a dix ans, Aston Martin se trouvait dans le
giron de la Ford Motor Company qui avait fait son acquisi-
tion — 4 hauteur de 75 % — en septembre 1987, Douze ans
plus tard, la société fut intégrée au Premier Automotive
Group formé par le regroupement des labels de prestige
de Ford. En juillet 2000, Ulrich Bez prit la direction des
opérations et langa I'étude du projet AM305 qui devait
déboucher sur la V8 Vantage. Avec ce modéle, le brillant
ingénieur formé 4 I'école de Porsche et de BMW prit sur-
tout l'initiative de rationaliser la production en introdui-
sant une plate-forme flexible, baptisée « VH » (Vertical &
Horizontal), 4 partir de laquelle tous les futurs modeéles
pourraient étre élaborés.

Quand Ford commenga 4 se séparer de ses labels de prestige,
Ulrich Bez négocia la sortie d’Aston Martin et sa reprise, en
2007, par un consortium constitué de David Richards, John
Sinders, Investment Dar et Adeem Investment. Pendant
ce temps-14, la vie de la V8 Vantage se poursuivit, notam-~
ment avec I'arrivée d'un roadster dans la gamme en mars
2005. Puis le coupé entreprit une carriére sportive dés
2006 en participant aux 24 heures du Niirburgring. Depuis
lors, la Vantage a toujours été trés active sur les pistes du
monde entier. Elle I'a encore montré en 2012, avec une
V8 Vantage GTE directement engagée par l'usine dans
le championnat du monde d’endurance (WEC) et des
V12 Vantage GT3 proposées aux écuries privées pour les

NORMANDIES
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championnats FIA GT1World et Blancpain Endurance
Series. Dans la gamme des voitures de route, la Vantage est
disponible depuis le mois de mars 2009 avec le moteur
douze cylindres de la DB9.

Revenons a l'actualisation de la V8 Vantage. Le moteur V8
de 4,7 litres conserve ses principales caractéristiques avec
sa puissance figée 4 420 ch et son couple 4 470 Nm. Les
nouveautés les plus notables proviennent de la transmis-
sion. La boite automatisée Sportshift 4 six rapports a été
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remplacée par une Sportshift IT 4 sept vitesses, plus rapide
et plus sportive dans son étagement. Cependant, pour les
inconditionnels, la boite manuelle 4 six vitesses reste au
programme. Avec son embrayage qui exige un pied lourd,
son levier au maniement exigeant et les résonances sourdes
de l'arbre de transmission, celle-ci nous raméne i un temps
oti 'on ignorait les facilités de I'automatisme dans le trafic
urbain et la promptitude des changements de rapport sur
les parcours sinueux, Personne ne peut nier que la boite

séquentielle apporte agrément et répondant, mais on
peut regretter qu'elle gomme un peu de la rudesse qui fait
de la Vantage de base une machine de grand tourisme 4
I'ancienne. Cette personnalité pure et dure tranche avec
la polyvalence voulue par la plupart des constructeurs
de voitures comparables. Par ses nouvelles options en
mati¢re de direction, de freinage et d'amortissement, la
V8 Vantage enfonce le clou. En fait, le modéle « norme! «
hérite des réglages qui étaient auparavant I'apanage de
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la Vantage S. La direction est plus directe, plus précise
et plus réactive qu'avant grace 4 une assistance mieux caleu-
lée. La perception de la voiture devient ainsi beaucoup plus
sensible et permet une conduite plus dynamique. Méme
chose pour les disques de plus grand diamétre (380 mm)
et dotés de six pistons qui donnent plus de mordant au
freinage. Les réglages de I'amortissement s'alignent aussi
sur ceux de la Vantage S pour parfaire le comportement,
tandis que les pneumatiques sont désormais montés sur
des roues légérement plus larges.
Pour traduire ces aménagements, le style bénéficie de retou-
ches mineures qui ont été inspirées par la Vantage S. Dans
le bouclier avant, la prise d'air s'ouvre plus goultiment pour
améliorer le refroidissement du moteur et des freins.

L'Aston Martin V8 Vantage nous a mené sur les routes
du Cotentin et cette destination n'était pas fortuite. De
toute la Normandie, la presqu’ile cotentinoise est sans
doute Ia région qui entretient le mieux le souvenir d'une
longue histoire commune avec I Angleterre, bien que cette
connivence reposit souvent sur des luttes et des rivalités. 11
émane des villages proprets et fleuris, de leurs fagades de
granite et de leurs toitures de schiste une indicible tonalité
qui nous rappelle que les Anglais devinrent les maitres de
la Normandie au début du XV siécle. Dans le Val de Saire,
Barfleur s’applique a mériter le titre convoité de J'un des
plus beaux villages de France. Depuis le cap de la Hague,
si 'horizon le veut bien, les iles anglo-normandes se lais-
sent deviner. Comme le rappelait une multitude d'événe-
ments qui se sont déroulés au cours de
l'année, Cherbourg n'a jamais oublié
que le Titanic de la White Star Line
avait fait escale ici le 10 avril 1912, en
provenance de Southampton, avant de
reprendre la mer pour Queenstown sur
la céte sud de 'Trlande et de mettre le
cap sur son destin. Aujourdhui encore,
plusieurs compagnies assurent des tra-
versées fréquentes avec Portsmouth
ou Poole en Angleterre, ou Rosslare
en Irlande. Et les ferries acceptent les
Aston Martin et les automobiles...
SB
PHOTOS FREDERIC DELAROCHE

EN CHIFFRES
ASTON MARTIN
V8 VANTAGE

Moteur : essence 8 cylindres
enV & 90°

4735 cm® (91 x 91 mm)

420 ¢h & 7 300 tr/min

470 Nm & 5 000 tr/min

Boite de vitesses : manuelle
a 6 rapports ou auto

& 7 rapports

Dimensions : 438,2 x 202,2

x 126 cm

Empattement : 260 cm

Poids : 1 630 kg (3.88 kg/ch)
Pneumatiques : P235/40Zm 9
(AV). P275/35ZR19 (AR)
Vitesse maxi : 290 km/h
0&100km/h:4,9s
Emissions de CO, : 321 g/km
(395 g/km avec la boite
Sporishift Il)

Prix: 109 300 € (114 715 €
avec la boite Sportshift Il)
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Carnet de route

Parmi les « pefites » machines de grand tourisme,
I'Aston Martin V8 Vantage cultive une personnalité
singuliere. Comme les décors quelle a traversés
dans le Cotentin,
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Un charme brifannigue enveloppe le Cofertin
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SR ' : 2 De passage (www.hotel-
Dy dans le village leconquerant,com).
: ; : de Saint-Germain- .Une maison,
desVaux... typique du
) Le. martériel Cotentin. Et comme
| ldes sauvetsurs souvent dans
| enmeralapointe  cefte réglon,
de ld Hague. la mer dessine
La meillaure l'arrére-plan.
Jaidresse pour ~ Les [moules]
s¢journer a Barfleur  \Jde Barfleur,
est sans conteste I'une des spécialités
Le Congquérant, culinalres du village,
un établissement sont péchées
aménagé dans de manisre
unsuperbe manelr  traditionnelle
du XV sigcle an pleine mer.
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Le produit de saison

Les moules

Parmi les fruits de mer, certains sont du
genre snob. Pas les moules! Faciles a
cuisiner, cuites en cing a six minutes, bon
marché, elles se laissent volontiers déguster
avec les doigts. Elles sont issues le plus
souvent d’élevage, telles les moules de
bouchot ou de corde, mais se nourrissent
naturellement du plancton apporté par les
courants marins. Les moules d’Espagne,
beaucoup plus grosses, se trouvent toute
lannée et peuvent également se déguster
crues. Seule la moule de est
sauvage, el plus diflicile & trouver. Peu
caloriques, les moules sont généreuses en fer
et nutriments. Pour les préparer, il suftit de
les gratter, d’enlever le byssus (le filament
qui dépasse de la coquille) puis de les rincer
en les brassant dans une grande quantité

[Elments de rechsich : MOULE DE BARFLEUR : foules et

d’eau. Toutes les coquilles cassées sont a
éliminer, de méme que celles qui baillent et
refusent de se refermer lorsque l'on fait
pression dessus avec les doigts. Les moules
se vendent au litre ou au kilo. En plat
principal, compter un litre par personne soit
environ 800 g. En entrée, moitié moins. Le
couple moules-frites n’est pas inséparable.
Oignon, ail, thym, persil, curry, safran,
tomate, poircau ou créme sont de savoureux
alliés pour les préparer.

Laure Goy

E77F855952B04F0B72D240841D0385C52248E881F1D324506BE66D8
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j L& prODUIT DE SAIsON

Les moule

armiles fruits de mer, certains
sontdugenre snob. Pasles
moules ! Faciles & cuisiner, cuites
en cing asixminutes, bon marché,
ellesse laissent volontiers déguster
avecles doigts. Elles sontissuesle plus
sotivent d'élevage, telleslesmoules de
bouchotoude corde, maisse
nourrissent naturellement du
plancton apporté parles courants
marins. L es moules d'Espagne,
beaucoup plus grosses, se trouvent
toute l'année et peuvent également se
dégustercrues.Seulelamoule de
[Barfieur]zstsauvage, et plus difficile 3
trouver. Peu caloriques, les moules
sontgénéreuses en feret nutriments.
Pourles préparer, il suffit de les gratter,
denleverle byssus (le filament qui
dépasse dela coquille) puis deles
rincerenles brassantdans une grande
quantité d’eau. Toutesles coquilles
cassées sonta éliminer, demémeque
celles quibaillent et refusent de se
refermerlorsque'on fait pression
dessusavecles doigts. Lesmoules se
vendentau litre ou aukilo. En plat
principal, compter un litre par
personnesoitenviron 800 g En
entrée, moitié moins. Le couple

moules-fiites n'est pasinséparable. 4
endnetnit. Farcies au beurre
tomate, poireau ou créme sont de

savoureux alliés pour les préparer.

= de cerfeuil
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deMontpamasse, 'coquill'
Iespmssons }

pourbien
choisir ?Me chosquue les moules
encore vivantes, A F'achat, c'est e
seul vrai sign'e'de fraicheur.
De plus, ces coquillagesnese -

conservent pas trés bien. Cuisinez-

les dans la journée, oufaitesles

attendre au maximum vingt-quatre
heures dans le réfrigérateur avec un

‘linge humide par-dessus. Les moul
de bouchot, qui se trouvent sur (e
marché entre juin et décembre,
colitent entre 4 € et 5,50 €/kg. En

es

hiver et jusqu'enavril, privilégiez les
moules deHollande et d'ifande. La

prétérence des poissonniers ?Les
moules de houchot dela baie du

Mont-Saint-Michel, plus charnues,
un peu grasses, mais avec un got_~

trés finen bouche.

NORMANDIES
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Un peulf;
fﬁdél rcatr-é 4

POUR 4 PERSONNES

1 20 grosses moules d'Espagne

1 140 g de beurre

i 1 bouquet de cerfeuil

i1 2 gousses d'ail

il 2 Echalotes

i 30 g de gingembre frais

1 30 g de poudre d’amandes

¢4 30 g de chapelure

i 1 cuil. 3 soupe de parmesan ripé
110 ¢l devinblanesec -

ta 1 bouquet gani (thym, laurier, persil)
& sel fin

11 gros sel

11 10 grains de poivre

rattez et lavez 4 grande eau les

moules. Eliminez celles qui sont

cassées ou entrouvertes. Egout-
tez-les dans une passoire a pieds. Pelez
et ripez le gingembre. Pelez et hachez
séparément les échalotes et l'ail.
Rincez et épongez le cerfeuil, ciselez-le
aux ciseaux. Dans une sauteuse, faites
chauffer 4 sec le gingembre ripé,
1 échalote hachée et les grains de
poivre. Versez le vin, laissez frémir,
ajoutezlamoitié del'ail, lesmoulesetle
bouquet gami. Couvrez la sauteuse et
portez-la sur feu vif, secouez-la de
temps en temps Au bout d'environ
cinq a six minutes, lorsque toutes les
moules sont ouvertes, sortez-les a
Pécurnoire et éliminez la coquille su-
périeure. Retoumnez-les sur une grille
pourles égoutter.
Allumez le gril du four. Dans une cas-
serole, faites fondre le reste d'ail et
d'échalote avec 20 gde beurre, remuez
cing minutes sur feu doux, puis laissez

|Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes ciations
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refroidir. Versez dans une jatte. Ajou-
tez-y le reste de beurre, la poudre
d’amandes, la chapelure, le parmesan
et le cerfeuil Salez peu et mélangez
pour obtenir une pommade. Farcis-
sez-en les moules, posez-les sur la
plaque du four tapissée de gros sel,
pour bien les caler. Enfoumez pour dix
minutes, Dégustez chaud.

Notre conseil : ne jetez pas l'eau
rendue par les moules. Vous en ferez
une délicieuse soupe : aprés 'avoir fil-
trée, ajoutez 50 cl d’eau etune cuillerée
a soupe de fumet de poisson en
poudre. Portez a ébullition, puis
ajoutez un jaune d'ceuf délayé dans
15 cl de créme liquide. Versez dans le
bouillon hors du feu et mélangez.
Servezchaud. LG

LE VERN QUIH LOAG VA

Lerosé,on peutle boire toute
l'année. Preuve en estavec ce
vin puret fiuité, issu des
grenaches, cinsaults et
carignansdudomainedes [ 86
Terres Promises, situé dans  jfiis (e
les contreforts du massifde SEjge S
laSainte-Baume,  deux )
pasdes terres de Bandol.
Dans votre verre, il offie
toute samatiere, sa
fraicheuretsa minéralité,
griice aux raisins mirs, cultivés en bio,
ramassés manuellement et vinifiés
sans levurage. Il accompagne trés bien
tousles coquillagesetserale
partenaire idéal de cesmoules au
cerfeuil. Servez-le frais, mais surtout
pasglacé.

m Domaine des Terres Promises, ' Apostrophe
2011, 9 €. En vente sur www.vinnouveau.fr,
www.petitescaves.com, cavistes,

Rt
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Le marché renait de ses cendres

Alors que le marché était entrain de
s'éteindre doucement, ne comptant plus
qu'un seul commercant en mai, deux
nouveaux sont venus grossir les rangs et
donne l'espoir a4 la commune de voir
revivre le centre-ville le samedi.

Le marché de La Graverie a vu le jour en
mars 2002 mais le nombre de commergants a
décliné au fil des années. René Legruel,
parmi les plus anciens marchands, se
souvient « avant, il y avait des commergants
dans toute la rue, l'aménagement du bourg
n'était pas comme aujourd’hui ». Delphine et
Thierry Lefranc. Les producteurs de légumes
René et Marie-Claude Legruel sont de
Créances et ils sont toujours restés fideles a
la commune. « Leur fidélité et notre volonté
de faire perdurer le marché comumence &
payer, indique Gérard Feuillet, maire adjoint.
Depuis le mois de juin, deux nouveaux
commergants s'installent sur la place chaque
samedi matin. Les connaissances
protessionnelles de ces trois commergants
permettent a chacun de faire ses achats en

NORMANDIES
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toute confiance et de bénéficier de bons
conseils. Cette relance du marché, jointe au
dynamisme des commergants et artisans,
permet d'envisager l'avenir du bourg avec
optimisme ». Corentin Madelaine prépare le
poisson pour une cliente.

Deux nouveaux commergants Depuis juin,
deux nouveaux marchands ont donc rejoint le
march¢, évitant la fin de ce jeune marché.
Delphine et Thierry Lefranc proposent du
fromage uniquement au lait cru, du fromage
blanc, de la volaille... le tout issu des fermes
de la région, saut pour le fromage de
montagne. «Nous recherchions la proximité.
Avant, le samedi nous allions & Saint-Contest
mais cela faisait trop de kilométres, étant de
Vire. Nous faisons sept marchés dans la
semaine et nous ne sonunes pas mécontents
d'étre arrivés a La Graverie. C'est le bouches
a oreilles qui fonctionne lorsque les gens
sont contents des produits, ils ne regrettent
pas et ils reviennent ». Sur le stand de René
et Marie-Claude Legruel. Corentin Madelaine
est, quant-a-lui, poissonnier. Venu de

Grandcamp-Maisy, le jeune homme de 22
ans a péché pendant 4 ans en tant qu'ouvrier
puis a son compte. Mais pour des raisons
familiales, il a fait le choix de se mettre a
son compte 11 v a 8 mois comme
poissonnier. « Avant, je partais pécher
pendant 5-6 jours. Aujourd'hui, je propose du
poisson en direct du béteau. Je suis satisfait
de La Graverie. se qui a fait mon succes, ce
sont les de Bartleur et les coquilles
Saint-Jacques ». Un grilleur trouverai
facilement sa place au marché de La
Graverie, un marchand de fruits également.
Si d'autres personnes souhaitent s'installer au
marché de La Graverie, ils peuvent se faire
connaitre aupres de la mairie.

2F71153C58F0BA0TB2894A64 1CO6F5DD20A8295BA1932623C2DF 176
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mep Des bouées pour étudier les gisements de moules de
Normandie. L'lfremer et le comité régional des péches de Basse-
Normandie ont 1aché cette semaine 6 bouées dérivantes entre Luc-
sur-Mer et Grandcamp-Maisy. Elles seront suivies en temps réel par
satellite (Iridium) durant un mols environ. Objectif : mieux comprendre
les courants et leur influence sur la dérive des larves de [moules| afin
de savoir d'ol viennent les larves qui colonisent les gisements mou-
liers en eau profonde de I'est Cotentin. Ces gisements, dont le plus
étendu est celui de Barfleur, sont exploités par une flottille de 30 a
40 chalutiers qui subissent les fortes variations d’abondance du bi-
valve. L'lfremer demande & toute personne observant ces bouées de
ne pas y toucher et de signaler tout incident observé a fa station de
Port-en-Bessin (1él. 2 31 51 56 00) ou au CRPM (tél. 02 33 44 35 82).
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Les moules de Barfleur
ont-elles I'esprit migrateur

La semaine prochaine, Ifremer et le comité

irégional des péches vont mettre a I'eau six
‘bouées dérivantes au large du Calvados. ||
1s'agit de mieux comprendre d'ou viennent
ules larves qui colonisent les gisements de
ymoules sauvages de I'Est-Cotentin.

n L:eux de lacher
| des boudes

i [7] Gisements mouliers
de |'Est Cotentin

NORMANDIES g —— —
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D'ol viennent les larves de
-moules qui colonisent les gise-
ments de Barfleur, du Moulard,
de Réville, de Ravenoville et
Grandcamp 7 Y a-t-il une cor-
rélation, des échanges entre
les différents gisements ?
Comment se fait-il que I'on
trouve des moules de péche
vers Asnelles, dans |e Calva-
dos, gisement non répertorie,
alors qu'il n'y en a plus suffi-
samment pour ouvrir celui de
Barfleur 7

Il y a quelques années, un
enseignant du collége de
Saint-Vaast-la-Hougue et ses
éléves avaient pris ['habitude
de jeter des bouteilles 4 la mer
pour étudier ces courants.
Certaines étaient remontées
en mer du Nord pour
s'échouer sur les cotes belges
et allemandes. Pour I'ensei-
gnant, les moules de Barfleur
venaient bien des cétes du
Calvados.

Les pécheurs aimeraient
bien en savoir un peu plus. Le
comité régional des péches de
Basse-Normandie et ia station
ifremer de Port-en-Bessin vont
donc lacher six bouées déri-
vantes la semaine prochaine,
entre le 1 et le 5 octobre
selon la météo, sur les cdtes
du Calvados, de Luc-sur-Mer
a Grandcamp-Maisy.

Pendant un mois, les scienti-
fiques vont ainsi suivre en
temps réel, grace a un satellite,
la dérive de ces bouées. Les
données recueillies, combi-
nées avec les courants et les
marées, vont permettre de
modéliser la circulation des

masses d'eau. D'ici le mois de
mars, les scientifiques espé-
rent avoir suffisamment d'élé-
ments pour répondre a ces
questions.

B Contribuer
a I'amélioration
de la gestion

Economiquement, elles sont
importantes. Les gisements
de I'Est-Cotentin, qui font I'ob-
jet d'une gestion par les pro-
fessionnels, sont exploités par
une flottille d'une quarantaine
de chalutiers. C'est le premier
gisement de moules de péche
de France, représentant une
production d'environ cing mille
tonnes et plus de quatre mil-
lions d'euros de valeur.

« Or ces gisements, en
particulier celui de Barfleur,
le plus étendu, connaissent
une forte variabilité interan-
nuelle d'abondance », préci-
sent le comité des péches et
lfremer. « Le cycle biologique
de la moule, la Mytilus Edulis,
posséde une phase larvaire
au cours de laquelle les
larves sont transportées par
les courants. La modélisa-
tion et I'estimation des tra-
jectoires des ftarves vont
permettre d'acquérir de
nouvelles connaissances
sur le fonctionnement de
ces gisements, et ainsi
contribuer & I'amélioration
de la gestion de cette res-
source économiquement
importante. »

Cette modélisation pourrait
également donner des infor-

mations précieuses sur la
propagation de la toxine ASP,
qui affecte les coquilles Saint-
Jacques, ou sur le dinophy-
sis.

Comité régional et Ifremer
lancent aussi un appel a la vi-
gilance. Ces bouées sont
constituées d'un flotteur
d'une vingtaine de centimé-
tres de diametre et d'une
ancre flottante immergée sur
1,75 métre. « Il est demandé
a toute personne observant
ces bouées de ne pas y tou-
cher - cela perturberait les
mesures - et de signaler
tout incident observé :
échouage accidentel, colli-
sion avec un bateau, prise
dans un engin de péche... »

J.L.

M NOS LECTEURS ONT LA PAROLE

Le

Nous avons publié au mois
d'aolt une série de photos de
la maquette ancienne de
I'agglomération de Cherbourg
présentée l'an dernier au
Grand Palais. La mairie de
Tourlaville nous invite 4 ne pas
manguer son exposition, pour
en savoir plus.

« Le port et le quartier des
Flamands ont effectivement

port des Flamands
150 ans apreés

bien changé. Afin de présenter
ces transformations et I'his-
toire du quartier raconté par
ses habitants, la Ville de Tour-
laville propose une exposition
photo-vidéo-sons du 22 sep-
tembre au 10 novembre (dans
le point d'accueil des fla-
mands qui ouvrira & cété de
I'école Voltaire, mais aussi
dans le quartier et sur le port).

Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : foutes citations

tn livre-objet réalisé par I'as-
sociation Mémoires et Terroirs
a également été réalisé et dis-
tribué aux enfants de 1'école
Voltaire et aux habitants du
quartier. »

Florent LEROUVILLOIS
Chargé de mission
Développement urbain
Mairie de Tourlaville
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Un karaoké plus que vivant

L'auberge du Tue-Vaques a
encore une fois été au rendez-
vous avec la musique. Ils sont
venus de Sainte-Mére-Eglise,
d'Hardinvast... pour chanter
accompagnés par Damien et
Sylvain.

L'auberge du Tue-Vaques de
Fermanville était pleine a cra-
quer. Glwadys et Guillaume
ont proposé les merveilleuses
de Barfleur, alors
que le batteur-moissonneur,
Sylvain, et son ami guitariste,
Damien, assuraient |'accom-
pagnement des vedettes d'un
SOir.

Il y avait le choix pour les
chansons, et tout le monde ou
presque a pariicipé, méme les
plus petits. Au choix, une cen-
taine de chansons frangaises
des années soixante a nos

NORMANDIES
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Jours, ainsi que quelques
chansons anglaises.

Les sympathiques Damien
et Sylvain sont bien connus
dans I'agglomération cher-
bourgoise pour leur participa-
tion dans les groupes Les
Provisoires, Creuz' la vague,

Petit clin d'cell & Chris-
tophe qui a fait un show digne
de ce nom en faisant une re-
prise des Pogues, Dirty Oid
Town, gros moments de plaisir
pour tous,

Damien et Sylvain ont assuré
I'ambiance en accompagnant le
public pour un karaoké en live
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Lamole de Barfleur bénéficle désormals d'un fabel de qualité

A la péche aux

© PHILIPPE LEBAESNE

woules...

Barfleur

Elle est belle, charnue, blonde et sauvage... Lajmoule]de Barfleur
est I'une des rares en France a naitre et a grandir en pleine mer.

I'est du Cotentin, de Barfleur
a Grandcamp-Maisy, cing
gisements représentent la
plus importante zone sau-
vage [rangaise de moules de pleine
mer. lls produisent selon lcs années
de 2500 4 9000 tonnes. La campagne
de péche se déroule de juin & octobre,
parfois jusqu'en décembre.

Patron du Fraval, un chalutier de
16 métres, Stéphane Papillon est titu-
laire d’une des 65 licences attribuées
en 2012. La péche a la drague cst trés
réglementée, tant dans la durée des
campagnes quotidiennes que des quo-
tas. Cette péche nest autorisée que

Il est encore temps d'en profiter !

du lundi au vendredi ct selon certains
horaires, avec un quota de 480 kilos
par homme d'équipage, soit 2,4 tonnes
par batcau en juin. Selon la ressource,
ce quota peut augmenter en été,
mais sans dépasser trois tonnes. Ces
quantités de péche sont cnsuite révi-
sées jusqu'en octobre, parfois méme
jusqu'en décembre, comme ce fut le cas
Fan passé. Des régles fixées en début
de campagne par les prafessionnels, le
comité des péches et les scientifiques
de I'lfremer. « L'ouverture varie d'une
année sur l'autre. Elle n'a été autorisée
que le 11 juin, puisque le cahier des
charges établi avec Normandie Frai-

Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations

cheur Mer (NFM) autorise un indice
de chair minimal de 23 %. Nous étions
entre 27 % et 30 % en début de saison,
mais nous pouvons atteindre plus de
40 % », précise Stéphane Papillon.
Aprés un premier trait encou-
rageant, le Fraval met le cap sur le
gisement de Réville. L'équipage est
en poste et Stéphane Papillon assure
la manweuvre. Trainée entre 15 m ¢t
20 m de fond (rocheux ou parfois
vaseux selon le gisement), la drague
est remontée, puis vidée sur le pont.
Commence alors unc premiére sélec-
tion obligatoire. « Les moules dont
la taille est inférieure & quatre centi-
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métres passent au travers d'une grille
et sont rejetées sur les lieux de péche,
pour respecter la ressource ». Lavées a
bord, clles font ensuite lobjet d'un tri
manuel rigoureux qui permet d'élimi-
ner les cailloux et les moules cassées
ou trop petites, avant d'étre mises en

sac

lisation.

De retour a terre, les pécheurs
transportent les moules jusqua un
point de débarque oi les coquillages
sont placés en bassin d'eau de mer
pendant quatre a six heures pour étre
dessablés. Elles sont cnsuite trices et
controlées une nouvelle fois avant leur
expédition, moins de trente-six heures

aprés leur capture en mer.

Les moules de Barfleur sont sou-
mises & un double étiquetage. L'éti-
quette sanitaire obligatoire comporte
le nom et l'adresse de l'expéditeur, la
date de conditionnement, le mode
de production, le poids, tandis que
Iétiquette commerciale « Moules
de Barfleur Normandie Fraicheur
Mer » signe la qualité, garantit l'on-
gine du produit et assure une traga-
bilité totale. Aujourd’hui, grice aux
bassins de dessablage, les moules sont
prétes a étre cuisinées et toujours trés
attendues des connaisseurs, La moule
de Barfleur bénéficie d'une belle cote
d’amour auprés des restaurateurs, des
poissonniers et des consommateurs,
friands de son authenticité et de son

extréme fraicheur.

Le Fraval retrouve sa place au port
de Barfleur ot il n'est pas rare de croi-
ser Jean-Luc Petitrenaud, amoureux

de ce petit bout de terre.

La campagne se poursuit sur les
gisements du Cotentin mais bientdtun
nouvel armement va équiper le bateau
de Stéphanc Papillon: en octobre, il
faut &tre prét pour la coquille saint-
jacques. Un autre trésor qui entre en

« Seine ». M

Gérard Houdou

Une fois la drague déchargée sur le pont,
les moules seront solgneusement u
trides et étiquetdes

NORMANDIES
6073963300504/XVR/MDP/2

Plus volumineuse et plus charnue
que sa consceur délevage, la moule
sauvage se distingue par une chair
savoureuse, de couleur blonde. Fiers de
cette qualité, les pécheurs du Cotentin
ont décidé de mieux faire connaitre
leur production en la faisant labelliser.
Depuis 2001, la moule sauvage de Bar-
fleur bénéficie d’'un cahier des charges
contrdlé par NFM qui encadre trés
précisément les conditions de péche,
de conditionnement et de commercia-

Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR ; toutes citations
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Mussel-bound

ost French mussels are
moules de bouchot, farmed
on ropes wrapped around

pilings driven into the seabed, but the
Barfleur mussel, a wild, plump, pale-
fleshed beauty, is harvested in the open
sca off the cast Cotentin coast.

The five fishing grounds that lic
hetween the tiny village of Barfleur and
the larger port of Grandcamp-Maisy
yield between 2,500 and 9,000 tonnes
of wild-caught mussels each year, mak-
ing the area France’s largest producer.
There are strict rules on dredging,
which are set at the beginning of each
season by [FREMER scientists, fish-
ing professionals and fisheries com-
mittees. ‘The season starts in June, but
the precise date varies from one year
to the next, depending on when the
mussels reach the minimum meat per-
centage (23%) specified by Normandie
Fraicheur Mer (NFM), a regional fed-
eration promoting responsible, qual-
ity fishing. Dredging is permitted for a
limited number of hours each day, from
Monday to Friday, with an initial quota
of 480 kg per fisherman (i.e. 2.4 tonnes
per trawler). This quota may or may
not be revised upwards as the season
progresses, depending on stocks, but
never exceeds three tonnes. Dredging
usually ends in October, but if there are

Eléments de recherche

6073963300504/XVR/MDP/2

In the bag: the Fraval brings her catch of mussels back to Barfleur

sufficient mussels, as was the case last
year, it may be allowed until December.

In 2012, just sixty-five fishing
licences were granted, one going to
Stéphane Papillon, owner of the 16-m
trawler Fraval. On a typical day's wark,
the dredge is lowered as soon as the
Fraval has clearcd the harbour. After
a first satisfactory haul, the trawler
heads out to the Réville grounds,
the crew members at their posts and
Stéphane at the wheel. Mussel fishing
consists in dragging a dredge behind
the boat at a depth of between 15 and
20 m along a seabed that may be rocky,
muddy or anything in between, Once
full, it is hauled up and emptied onto
the deck. This is when the first com-
pulsory selection begins. ‘Mussels less
than 4 cm long fall through a grad-
ing grid; explains Stéphane, ‘and are
released back into the water to pro-
tect the resource’ After being washed,
the mussels are rigorously selected
by hand to eliminate pebbles and any
that are cither still toc small or have
broken shells. They are then put into
bags. Back in port, the day's catch is
unloaded and transferred to desanding
tanks for four to six hours. The mus-
sels are then sorted and checked one
more time before being dispatched
- less than 36 hours after being caught.

: MOULE DE BARFLEUR : foutes citations

GH,

Barfleur mussels carry not just the
compulsory label showing the name
and address of the dispatcher, the
weight, date of packaging and mode
of production, but also a second,
marketing label, featuring the magic
words ‘Moules de Barflcur Normandie
Fraicheur Mer. Cotentin fishermen
are justifiably proud of their prod-
uct, which is paler, larger, tastier and
meatier than its farmed counterparts.
To promote it more effectively, since
2001, they have adhered to a char-
ter attesting to its quality, origin and
traceability, drawn up and policed by
NEM.

Restaurateurs, fishmongers and
consumers all appreciate the taste
and ultra-freshness of the Barfleur
mussel, not to mention the absence
of grit and sand. Indeed, Jean-Luc
Petitrenaud himself,
France’s Taste Week, is frequently to
be seen in the streets of Barfleur, the
Fraval's home port. Not that Stéphane
Papillon has time to go food critic spot-
ting: for the moment, he is still busy
dredging mussels, but he will soon be
adapting his trawler for the start of the
scallop scason in October,

founder of
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A la péche aux moules... de Barfleur

Elle est belle, charnue, blonde et sauvage... La moule de Barfleur
est I'une des rares en France a naitre et a grandir en pleine mer. Il est encore temps d’en
profiter !

A l'est du Cotentin, de Barfleur a Grandcamp-Maisy, cing gisements représentent la plus
importante zone sauvage frangaise de moules de pleine mer. lls produisent selon les années
de 2 500 & 9 000 tonnes. La campagne de péche se déroule de juin a octobre, parfois jusqu’en
décembre. '

Patron du Fraval, un chalutier de 16 métres, Stéphane Papillon est titulaire d'une des 65
licences attribuées en 2012.

La péche a la drague est trés réglementée, tant dans la durée des campagnes quotidiennes
que des quotas. Cette péche n'est autorisée que du lundi au vendredi et selon certains horaires,
avec un quota de 480 kilos par homme d’équipage, soit 2,4 tonnes par bateau en juin. Selon la
ressource, ce quota peut augmenter en été, mais sans dépasser trois tonnes. Ces quantités de
péche sont ensuite révisées jusqu’en octobre, parfois méme jusqu’en décembre, comme ce fut
le cas I'an passé. Des régles fixées en début de campagne par les professionnels, le comité des
péches et les scientifiques de I'lfremer. "L'ouverture varie d’'une année sur l'autre. Elle n'a été
autorisee que le 11 juin, puisque le cahier des charges établi avec Normandie Fraicheur Mer
( NFM ) autorise un indice de chair minimal de 23 %. Nous étions entre 27 % et 30 % en début
de saison, mais nous pouvons atteindre plus de 40 %", précise Stéphane Papillon.

Aprés un premier trait encourageant, le Fraval met le cap sur le gisement de Réville. L'équipage
est en poste et Stéphane Papillon assure la manceuvre. Trainée entre 15 m et 20 m de fond
(rocheux ou parfois vaseux selon le gisement), la drague est remontée, puis vidée sur le pont.
Commence alors une premiére sélection obligatoire.

Le site Internet du magazine papier Normandie Magazine diffuse quelques articles tirés du numéro
en cours.
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Philippe, patron pécheur a Saint-Vaast

Casquette enfoncée sur la téte, barbe de trois jours, regard fin et malicieux, Philippe Godefroy,
la petite quarantaine, s'active avec son équipage dans les installations du centre de débarque
de Barfleur . Sur place, le patron du Jade, navire de péche cétiére basé a Saint- Vaast-la-
Hougue, a I'est de Cherbourg, nettoie les moules péchées avant d'étre vendues une fois trices
et dessablées. L'ardeur avec laquelle il s’attelle & cette tache quotidienne, répétée pendant

toute la saison de péche dans les mouliéres du Val de Saire, refléte chez Philippe Godefroy la
passion pour son métier, présente en lui depuis son plus jeune age.

"La grande péche nuit a la vie de famille"

"J'ai toujours voulu devenir pécheur. Et pourtant, mon pére, ouvrier agricole, n'appartenait pas
a ce milieu, a la difféerence de mon oncle." Un go(t qui n'a fait que se renforcer au contact des
amis de son age, en compagnie desquels il péchait en amateur avec une canne, en bord de
mer, le mercredi. "Vers 14 ou 15 ans, beaucoup d’'entre eux étaient déja matelots et je faisais
parfois des marées avec eux. Je les enviais car financiérement cette activité était intéressante
et je les voyais partir en mer ou ils respiraient I'air du large".

Mais les parents de Philippe Godefroy ne voulaient pas qu'il devienne pécheur a cause des
dangers de ce métier. "Alors j'ai commencé par étre apprenti boucher, a contrecoeur." Aprés
cing ans de ce régime, le jeune homme devenu majeur peut enfin embarquer comme matelot
sur un coquillard de Saint-Vaast-la-Hougue qui faisait aussi la palangre, technique de péche qui
utilise des lignes. Les debuts tant attendus sont douloureux : "pendant quelques semaines j'ai
été malade a bord. J'ai heureusement fini par m'acclimater."

Sous le signe de la passion

Cette premiére expérience de quatre ans confirme Philippe Godefroy dans sa voie
professionnelle. Le jeune pécheur accumule ensuite les expériences en commengant par la
péche des moules - "une activité fatigante !" - qu'il pratiquera pendant cing ans. Ambitieux, il
monte ensuite une nouvelle marche en devenant patron a son tour, aprés une formation au

Evaluation du site

Le site Internet du journal La Manche Libre diffuse des articles concernant |'actualité générale
normande,
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lycée maritime et aquacole de Cherbourg. A 27 ans, il achéte un bateau de 8,50 metres avec
lequel il pratique la péche cétiere aux filets. Une expérience qui ne durera que peu d'années,
Philippe Godefroy décidant de profiter des primes accordées alors par Bruxelles aux pécheurs
qui mettent leurs bateaux a la casse. |l retrouve alors Saint-Vaast-la-Hougue comme patron sur
un coquillard de 16 metres, une période qu'il évoque avec nostalgie.

A cette époque, une incursion a Cherbourg dans le monde de la péche hauturiere, la "grande"
péche, sera de courte durée. "Nous faisions des marées de neuf jours, si bien que je n'étais
pas souvent chez moi. Cela a eu pour conséquences quelques difficultés pour la vie de famille".
Retour donc a la péche cétiére, a Dieppe d'abord puis a Saint- Vaast-la-Hougue encore, ou
depuis deux ans Philippe Godefroy est le patron du Jade, navire propriété d'un armateur local
avec lequel il péche les moules et les coquilles Saint-Jacques. Autant d’étapes placées sous le
signe de la passion pour ce métier.

"Mon fils a lui aussi contracte le virus des I'enfance", sourit le pécheur saint-vaastais. "Petit, il
était toujours sur le port, ol il photographiait tous les bateaux. Maintenant, il est dans la carriére
depuis 9 ans, ici méme, et comme il posséde la qualification nécessaire pour étre patron, son
projet est d'acquérir un bateau". Bon sang ne saurait mentir.
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le chef vous propose Recette de Sylvain Lebas, Auberge du Pont Cochon & Flottemanville-Bocage

380 g de ey 5
¢ -wﬁgdaru?!ennedelégm(omﬂaa,pomx,; i\

‘4&!:20&116:36& i ¢
- 600 g delmoleslde Barfleur. 1 1t
g ..-¢ogda‘olbou!aﬂeelsal g Vil

’-Suldh g d'olive..

PN AT SRR
'W-conseils du chef.'
- Pour réaliser cette recetts, ne Jamals saler nl
polvrer car en offet les moules le sont déja et la

chorizo est déja assez fort en golt.

- Pour la culsson des papardelles fralches, 3 &
4 mn, par contre pour les papardelles Industrielles,
il faut compter de 10 & 12 mn selon la quantité,

- Pour 1a julienne de légumes, ne jamals utiliser | :
da céleri rave car en sﬁet Il a tendance a nolrcir &
la culssan.

- Cette recatte peut se réaliser aussl avec des
spaghetlis « quadri » ou des farfalle.

- En ca moment, il est indispensable de travalller

avec nos belles moules de Barfleur,

Av& des moules de Barfleur, bien entendu (photo et montage Solveig d;a la Hougue),
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MOULE DE BARFLEUR

REINE DE LETE INDIEN

Pas d'été en Normandie sans moules sauvages de Barfleur, Mais le bivalve régale aussi durant automne,
Jusqu’a la fermeture de la péche, généralement fixée au mois d’'octobre, Son taux de chair est alors optimal.
Sachez en profiter.

la Normande avec de la créme AOC

d'Isigny, a la basque avec le piment d'Es-

pelette, en nage barfleuraise avec ses

l6gumes nouveaux, ou méme a l'indlenne
avec un bon curry... La moule de Barfleur sait étendre son
registre culinaire pour plaire a chacun. Si elle se montre aussi
conciliante, préte a tenter toutes les alliances, c'est certaine-
ment parce que sa qualité exceptionnelle le lui permet. Nette-
ment plus charnue qu'une moule d'élevage, la moule sauvage
de Barfleur est aussi plus volumineuse car elle vit au large en
immersion permanente. Le gisement situé a 'est du Coten-
tin représente la plus importante zone sauvage francaise de
moules de péche,

La moule labellisée : un must
Pour tirer le produit vers le haut, certains pécheurs de

La créme Mont-Blanc vers de nouveaux sommets !

de chrffre d'
é l'élabnrahon

nt actueliement employées
de production d'ou sonent

yduits vendus sous niérdues.dlsmbuteurs

Eléments de recherche :
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blanc) et au déve!oppe_man_t _(_{a _prqduu_t_s_ g
(dessert bio; gourde individuelle ‘Mon 4n 1) -
en France et & Iétranger.

Barfleur ont souhaité initier une démarche de labellisation.
Celle-ci est en ceuvre depuis 2001 sous I'égide de Norman-
die Fraicheur Mer, et son cahier des charges est plutét exi-
geant. |l réglemente les conditions de péche (a la drague
avec des petits bateaux de moins de 16 m), mais il exige
également un tri et un lavage a bord. De retour a terre, les
moules rejoignent un point de débarque od elles sont pla-
cées en bassin d'eau de mer pendant 6 h pour &tre dessa-
blées, Ensuite, elles sont 2 nouveau triées puis contrblées
par les qualiticiens de Normandie Fraicheur Mer, “Cest &
ce prix que nous obtenons ce produit d'exception”, explique
Raissa Tesseron de Normandie Fraicheur Mer, alors qu'elle
procede au calcul de l'indice de chair, défini avant et aprés
cuisson. “Le taux de remplissage est excellent cette année"

Une ressource sous survelillance

Ouverte depuis le 11 Juin, la campagne de péche a débuté
pour une soixantaine de bateaux avec de belles promesses.
Selon David Rigaud, patron du Thortevald et président de
la commission “Moules de p&che”, la saison 2012 démarre
bien avec un relévement des quotas de début de campagne,
passés de 360 kg par homme en 2011 a 480 kg en 2012,
“Nous nous réunirons en septembre pour déterminer la
date de fermeture. Pour I'heure, nous ne pouvons pas dire
si elle sera prolongée”, Les quotas fixés a 2,4 tonnes par
bateau pour 5 hommes d'équipage sont réajustés en cours
de saison. En juillet et aolt, ils ont été& autorisés & 3 tonnes
par bateau. “Mais il ne s'agit pas de remettre en cause les
mesures conservatoires, prévient le patron-pé&cheur. La
prospection et les derniers comptages prouvent que Ia res-
source est abondante cette année, mais il faut conserver cet
esprit de péche durable si on veut la préserver.”

Crun ottt

Plus dinformations :

). Paradis . -www.desserts-montblanc.fr
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Encore une foire a tout réussie

Ak

Le soleil était au rendez-vous,
dimanche dernier, pour la grande
foire a tout organisée par I'Amicale
des sapeurs-pompiers de Grainville-
la-Teinturiére oi 1.400 visiteurs se
sont promenés prés des étals de
plus de 80 exposants.

Dans ce vide-greniers, chacun a
pu trouver un objet & acheter, aussi
bien les grands que les petits ou
tout collectionneur ou brocanteur
qui recherchait la perle rare.

pour les pompiers

1.400 visiteurs sont venus fouiller les stands de plus de 80 exposants

La restauration sur place, comme
chaque année, a connu un grand
succés. On pouvait savourer les
[moules|de Barfleur ainsi que de trés
bons gateaux cuisinés par les épou-
ses des sapeurs-pompiers.

Le président de I'’Amicale a
remercié tous ses membres pour
cette journée réussie et a donné
rendez-vous I'an prochain, od, il
I'espére, le sofeil sera aussi au ren-
dez-vous,

NORMANDIES \Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations
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Les moules

Les moules 1/2

1 - Espéces et modes de production
2 - Variétés et conseils culinaires

Les moules sont peu caloriques mais sont en revanche riches en fer, en calcium et en iode alors
si vous les servez en plat principal et quel que soit I'apprét choisi, ne soyez pas petit joueur ...
laissez tombez le litre et visez plutét le kilo par personne !

Différentes espéces

La moule comme ['huitre est un mollusque (du latin mollis, « mou ») bivalve (dont la coquille est
constituee de deux parties distinctes et attachées pouvant s'ouvrir ou se fermer) de couleur noir
plus ou moins bleuté,

Il en existe de trés nombreuses espéces mais nous ne consommons en général que les moules
de l'espéce : Mytilus edulis que I'on trouve sur les cétes bretonnes, de la mer du nord et plus
genéralement dans tout le nord de I'Europe et au Canada.

Mytilus galloprovincialis sur les cotes atlantiques et méditerranéennes ainsi qu'en Espagne et au
Portugal.

Pour se nourrir, elles filtrent 'eau de mer dans laquelle elles croissent pour récupérer le
plancton. Par conséquent, comme tous les animaux "filtreurs" elles sont également susceptibles
de récupérer toxines, métaux lourds et polluants divers. Pour cette raison elles font I'objet de
contréles rigoureux avant d'étre commercialisées.

(=) Evaluation du site

Ce site diffuse essentiellement des recettes de cuisine. On y trouve également une sélection de
livres et d'ustensiles de cuisine.
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Différents modes de production

Une partie des alignements de bouchots du Cap Gris Nez

L'élevage des moules est appelé mytiliculture et consiste au captage de naissins (jeunes
individus) dans le milieu naturel puis a I'élevage de ceux-ci dans un milieu qui assurera leur
croissance et leur engraissement selon des modes de production différents tels que :

L'élevage a plat, réalisable lorsque les fonds sont durs, a I'abri des fortes houles et ne se
decouvrent pas a marée basse. L'inconvénient de cette méthode vient de I'envasement rapide
des fonds qui oblige a un nettoyage régulier.

L'élevage sur bouchot, probablement la méthode la plus ancienne qui consiste a élever les
moules sur des pieux de chéne ou de chataignier hauts de 4 a 6 metres plantés en alignement
de 50 & 100 métres de long sur des zones qui se découvrent totalement ou en partie a marée
basse. Le terme "bouchot" désigne donc précisément une double ligne de pieux réguliérement
espaceés sur 100 m de long soit 120 a 200 pieux.

Cette production sur bouchots représente plus des trois quarts des élevages de moules et
concerne des zones comme la baie du Mont Saint-Michel, la Normandie, la Mer du Nord.

L'elevage en suspension utilisé dans des zones a trés faible amplitude de marée comme la
Méditerranée et I'étang de Thau mais parfois aussi dans des zones de fortes marées (rias
espagnoles) ou la grande profondeur exclut tous les autres modes d'élevage. Les jeunes
moules sont fixées a des cordes, elles méme attachées a des traverses fixes ou flottantes.

Il existe aussi des " moules de péche" récoltées a la drague sur des bancs sauvages. C'est le
cas de la moule de Barfleur .

NORMANDIES / 9950511 copyright © 2011, Argus de la presse Tous droits réservés
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Restaurants :
des moules
a tout prix

La Table de Nicolas propose toules ses moules & 14 euros. 4, yn coil justilié par fa qualité du produit, le cadre et le service », selon Alain Rauill, président d'Infoconso.
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Trés prisée destouristes
et des Boulonnais, la
moule mariniére est une
spécialité du littoral ser-
vie par quasiment tous
lesrestaurateurs du Bou-
lonnais. Mais, d'un éta-

[EN CHIFF

breux restaurateurs ont dé-
laissé les produits locaux au
profit des moules d’ailleurs,
Certains choisissent des
coquillages qui viennent de
plus loin, comme la moule
d’Espagne ou de Hollande,

gitte Chamoin assure avoir
de solides arguments pour
défendre untel prix.

« Auparavant, nous ser-
vions des moules de pays,
avance Brigitte Chamoin.
Mais nos clients n’étaient

blissement a l'autre, Lapluschere par cxemple. « La moule de  Pas vrginlebm sa(t)ist‘atits : (ijls
" iati . N ’ rouvaient beaucoup tro (]
34?5?32352?1:2{:22233? ;-4aeuros_ he zfi_lucéllll;nggﬁfit f)a(‘fjues ;.ifonug petits crabes dansple"rpas'
vées. Provenance du MOIRSChohs une employée d’un restay- Sictte ». Lafamille de restau-
produit, qualité de ser-  8,550eurosdans rant boulonnais. Son prix est Ftensa ducitle de chiangor,
Sice i diffé P— . el e afin de contenter le client.
i npagne- ifférents restauran bien moins élevé, cepen- Wi RGiiE Samiiies Wi
me_nt;.. Une difference Leprixmoyen dant, qu’un produit frangais. <o Uo T moule de Bou-
qui s’explique par plu- 10.30euros « Cen’est heureusementpas ., plus chére. Nous aime-
sieursfacteurs. : la majorité des testaura~ oot uriller avee log Bioe
Le poids teurs, mais certains n’hési- duir;b lo mai:‘cr](:ﬁspde
. % 2 X . ‘. s locaux, #
urant la saisonesti-  d’une portion tent pas a servir des produits  yong avant tout répondre
vale, l'association 5 .. 800 quiviennent parfois d’Espa-  aux attentes du client ». En

3 uminimum 8009, au - | » o

Boulogne Info- . A gne, explique Manuel Al complément, Brigitte Cha-

conso n'a pas PlaisanceetalaTable mudi, chef cuisinier du res-  moin explique qu’elle pro-
chémé. Plusicursdesesadhé-  deNicolas taurantdes Gensde Mer.La  pose 800g de moules par por-
rents se sont rendus dans les moule espagnole est une tion, soit plus d’un litre, par
restaurants du Boulonnais, moule charnue, mais qui a  assielle. « Lecadre estagréa-
poury relever notamment le moins de saveur », admet le  ble, le service impeccable et
prix de la moule mariniére. restaurateur. Lui-méme ex-  les serviettes en tissu », pré-
« Nous avons constaté d'im- plique acheter de la moule cise d’ailleurs Alain Rault.
portantes  disparités », de Bouchot, provenant de D’autres restaurants, se-
avance Alain Rault, prési- Haute-Normandie. «Je lonInfoconso, proposent un
dentdel'association. Enyre- Pachéte 2,60 curos le kilo »,  trés mauvais rapport qualité
gardant de plus prés, le prix nous informe-t-il. prix. « Dansplusicurs restau-
d’une moule mariniére peut rants, il taut parfois payer les
quasiment varier du simple Les moulesles plus ig:sste"l,z“ppiﬁ’g?é' 11812?18
au double. Une trentaine de chéres de Boulogne, PIETTACEUEE. EL DA T AL
restaurants du Boulonnaisa kE CONSTAT mais... i‘;:e‘;e S(J:;?ér?:lset?ew;rl:ér::i(ti:eal;
été sondé¢ incogni ' ' 5 -

d‘c i’nc.ogmt(? parles Beaucoup L.e choix dclNlc.:olas Cha de Boulogne Info Conso.
membresd’Infoconso. moin, chef cuisinier de res- o) rensement. d’autres éta.
gn:flér:g ;fsl’ggft)sc?;?i‘:: Sllt; délaissent lamoule taurant l;a ['able de Nlcogas, blissements ont recu les en-

-1 » N s'estégalement portésurdes  copnsements de 1associa-
e s e PoYS,AUPOML ol d bl e o G5 o vt
bl PI de lamoule les-cisont AOP (appellation  Royal, situés respective-
posons la port moules . d’origine protégée) », nous ment place Dalton et rue
a 8,50 euros, m_ft?rmc David hollandaise certific le chet. Son restau-  Tiers, proposeraient selon
Fortin, chef cuisinier. Nous ou de BOUChOt rant propose la marmite de  Infoconso, de bonnes mou-

travaillons avec un produc-
teur local, qui nous vend ses
moules pré nettoyées. Aprés
les avoir réceptionnées, je
les rince, les prépare et les
serten portion de 800g a 1kg
par personne ».

Des moules d’ici,
dela,etencore d’ailleurs
Le prixd’achat des moules
varie systématiquement en
fonctionde leur provenance.
Certains, comme le restau-
rant Le Plaisance, font le
choixde servir des moulesde
pays. A contrario, de nom-

NORMANDIE8
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moules & 14 euros. Le prix le
plus élevé relevé par Boulo-
gne Info Conso. Mais Bri-

Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations

les mariniéres aun prix abor-
dable.
SylviaFLAHAUT

{«Nous proposions avant
| des moules de pays. Mais
{nos clients trouvaient qu'’il
iy avait trop de petits crabes
alintérieur. Nous avons

% fait le choix de changer »

| Brigitte Chamoin,
LaTabledeNicolas



LaSemaine

20 QUAI GAMBETTA

62202 BOULOGNE SUR MER CEDEX - 03 21 87 88 87

29 AOUT 12

Hebdomadaire Province
OJD : 11097

Surface approx. (cm?) : 1542
N° de page : 10-11

NORMANDIES
5035833300503/GVB/MBM/2

Sur les plages du Boulonnais, il est possible d'aller
cueillir quelques moules. Et de se préparer une
bonne cassolette en rentrant. Mais certaines régles
doivent étre respectées.

Un pécheur a pied de loisir ne peut cueillir par jour ou
détenir plus de 5 litres de coquillages. Sarécolte est
destinée a une consommation personnelle. Le pé-
cheur est tenu de respecter les tailles minimales de
capture des coquillages (40 mm pour les moules). li
estinterdit de destiner les produits issus de la péche
deloisiralavente.

Lescoquillages péchés doivent étre lavés et consom-
més rapidement. Si une courte conservation est né-
cessaire, conserver au frais (maximum +4°C) et au
sec. |l est fortement conseillé de consommer les co-
quillages apres une cuisson suffisamment longue,
seule garantie d'une diminution significative d'une
éventuelle contamination microbiologique.. Les pé-
cheursdoiventprendre toutes les mesures utiles afin
d'assurerla propretédeslieux etle respectdu milieu
naturel.

Lorsqu'elle estautorisée, la péche a pied deloisirdes
moules peut se pratiquer du lever au coucher du so-
leil. Elle peut étre interdite 4 tout moment pour des
raisons de protection de la santé des consomma-
teurs. Cette péche se pratique en principe a main
nue. Cependant, I'emploi d’'une cuillére est autorisé
pourles moules. ll estinterdit de «mettre ablanc»les
rochers par grattage.

Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations
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| QUATRE QUESTIONS A

On s’imagine parfois qu'il
s’agit uniquement pour
un pecheur de rincer ses

moules, fraichement
cueillies,avantdelesven-
dre. Pas du tout.
Guillaume Lefebvre, vété-
rinaire contréleur a la
DDPP, nous explique les
précautions dont ces co-
quillages sont censés

taire 'objet.

1 Quel est le processus
quipermetde prévenirtoutris-
que de contamination bacté-
riologique ?

Guillaume Lefebvre : il
existe différentes catégories
d’eaux: A, Bet C, en fonc-
tiondu niveaude contamina-
tion microbiologique. Les
moules recueillies dans la
lére catégorie, présentent
une faible contamination mi-
crobjologique, peuvent étre
consommées dans ['état.
Dans des eaux classées B,
comme c'est le casde I'ensem-
ble de notre littoral, qui pré-
sentent un niveau de conta-
mination microbiologique in-
termédiaire, les moules, de
faible contamination micro-
biologique, doivent étre puri-
fiées dans un centre agréé.
Enfin, les moules cueillies

dans la 3e catégorie d’eau,
doivent subir des traite-
ments thermiques de stérili-
sationdans des usines spécia-
lisées car leur niveau de
contamination est trés élevé,

2 Ol vont les moules de no-
tre littoral, avant d’étre ser-
vies parlesrestaurateurs ?
G.L.:auparavant, les profes-
sionnels les confiaient 4 'en-
treprise de purification Sea-
fare, située 4 Wimereux.
Pour raison économique,
cette entreprise a fermé. Dé-
sormais, avant de vendre
leurs moules, les pécheurs
doivent lesenvoyer en Breta-
gne ou dans la Somme, afin
d’étre purifiés. Les moules
leur reviennent avec une éti-
quette sanitaire. Elles doi-
ventétre livrées ensac fermé
auxrestaurateurs.

3 Cela entraine un colt plus
important ?

G.L. : Depuis la fermeture
du centre wimereusien, cer-
tains pécheurs montent leur
propre centre de purifica-
tion, Les autres, forcément,
doivent payer un supplé-
mentde transport pour ache-
miner leurs moules jusqu’a
la Bretagne ou la Somme.
D’ou, parfois, une hausse de
prixd’achat des moules.

4 Lafraude existe-t-elle ?

G.L.: Les services sanitaires
s'efforcent d'effectuer de
nombreux controles. Mais,
bien évidemment, certains
producteurs tentent leur
chance :ilsne font parfois pu-
rifier qu'une partie de leurs
moules, pour obtenir Péti-
quette. Mais les risques sont
réels. Et la DDPP reste vigi-
lante.

Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations
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Demarne approvisionne Boulogne en moules depuis 1929

En cette saison, la société Demarne p
de Bouchot et Barfleur, ainsi que leurs homologues hollandaises.

Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations
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La société Demarne, a
Capécure, travaille avecla
majorité des restaura-
teurs boulonnais. Depuis
1929, le grossiste en pro-
duits de lamerpropose dif-
férents types de moules.
Et sait de quoi il parle
quand on lui pose la ques-
tion de la provenance de
ses produits.

Philippe Thelier, directeur
commercial de la société et
responsable des achats co-
quillages et moules, en
connaitun large rayon sur no-
tre sujet. « En fonction des
saisons, nous ne proposons
pas les mémes variétés de
moules & nos clients, précise
d’emblée Philippe Thelier.
En cette saison, sur les mois
de juillet et aoiit, nous com-
mercialisons  principale-
ment les moules de Bouchot,

et hollandaises »,

En fonction de leur prove-
nance, les moules sont re-
cueillies de maniére trés dif-
férentes. « Les moules hol-
landaises sont péchées nais-
sains, puis replongées en
merdansdeszones bien défi-
nies, afin qu’elles puissent
étre repéchées un peu plus
tard, détaille le responsable.
Ainsi, nos fournisseurs peu-
ventnous proposer plusieurs
tailles de moules ». Ce pro-
duit est proposé auxrestaura-
teurs entre 1,90 ¢t 2,20 euros
le kilo.

Un petitgoltd’iode

A contrario, la moule Bar-
fleur est péchée directement
en mer, sans que "homme
soit intervenu préalable-
ment. « Ce qui explique
qu’elles puissent contenir de
petits crabes, poursuit Phi-
lippe Thelier. Une chose que
les clients n’apprécient pas
toujours ». Le kilo de ce pro-
duit vaut en moyenne

Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations

1,90 euro. Enfin, lamoule de
Bouchot est sans doute la
plus prisée des restaurateurs
ducoin. « Elle est principale-
ment péchée en Haute-Nor-
mandie et en Bretagne. Cer-
taines sont certifiées AQOP
(appellation d’origine proté-
gée ), détaille le responsable.
Les naissains sont recueillis,
posés sur des cordages qui
sont ensuite enroulés sur des
picux ».

Les variations de prix
d’achat entre les différentes
sortes de moules s’expli-
quent notamment par leur
coiit de production. « La
moule hollandaise cotite
moins cher que la moule de
Bouchot, pose Philippe The-
lier. Restée dans l'eau le
temps de grandir, son goit
est moins prononcé. La
moule de Bouchot, qui ne
contient pas de crabe, a I'in-
verse de celle de Bartleur, a
un petit goiit iodé, apprécié
de nombreuses personnes ».
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TRADITION.
Véritable
institution de la
Cote d’Albatre liée
a la restauration
de plage, la Frite
d’or a Saint-Jouin-
Bruneval propose
I'incontournable
de I'été, les
moules-frites.
Dans ce lieu refait
a neuf cette
saison, tout sur ce
plat tres prisé par
les vacanciers et
les Cauchois.

,or de la période estivale
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ytilus edulis. Derriére
M ce nom savant se cache

la star des assiettes a la
plage. Un indice pour découvrir
ce fruit de mer: sa double
coquille noire révéle une chair
orangée ! 1l s'agit bien évidem-
ment des moules, accompa-
gnées des traditionnelles frites.
Sources de nombreux minéraux
et vitamines, ainsi que d’oméga
3, ce plat originaire de Belgique
et du Nord de la France a con-

oules&l’espagnnl ‘

Pour 4 personnes
6kilosdemoules

2 chorizos coupés en fines lamelles
6 gros oignons

50 cl de tomates concassées

vin blanc

Moutarde a l'ancienne, échalotes,
ail, piment de Cayenne

sel, poivre, persil
Mélangertous les ingrédients. hor-
mis les moules et le vin blanc, et fai-
tes macérer le tout pendant 1h 304
feu doux, en mélangeant régulié-

rement « avec beaucoup damour,

quis l'ensemble des littoraux
francais avec prés de 16 500
tonnes dégustées pour la seule
restauration en 2011 (source
France Agrimer). A Saint-Jouin-
-Bruneval, le restaurant La Frite
d'or, situé idéalement en bord
de mer, en sert jusqu'a 200 kg
par jour, si la météo est favora-
ble. « C'est le plat le plus
demandé a la plage », constate
Florence Delacotte, hitesse des
lieux.

», conseille le chef de'a Frite d'or

Faites cuire: les mo ! ‘es avec Ie vin

blanc.

Ala mi-culsson, alors que Ies co-

quilles commem:ent a s‘ouvrir, ra-
jouter la sauce obtenue, et laisser
mijoter pendant 10 minutes.

Rajouter un peu de persil, salez, poi-

vrez et c'est prét. Il ne reste plus
qu’é servir avec des frites.

Beignets de moules &
lasauce piquante

200 g de farine; i

2 jaunes d'ceufs S oR Y

3 blancs dieufs’

4gdesel

2di de bitre

1 culllerée asoupe d'huile

1 boite de sauce tomate .

1 cuillerée 4 café de purée de. pl-
ment’

1 cuilleréeacafé de vinaigre devin
ciboulette

Mélangerlla farine. Ie sel Iesjaunes |
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Parmi les raisons de ce succes ?
« Les moules se mélangent facile-
ment, c'est trés facile a diversi-
fier ». Florence Delacotte pro-
pose sur sa carte de moules la
classique mariniere, et également
un plat a base de sauces norman-
des, au roquefort, au curry ou
encore a l'espagnol. « Il y a une
grande variété de recettes. Cer-
tains les cuisinent avec des lar-
dons, du cidre... Cela dépend
aussi des régions ». Pour accom-

“d'eeufs; la biére et I'huile. Fouetter
cette préparatioh i

Battre les blancs en neige et Ies in-
corporer délicatement a la prépa-
ration

Enleverles coqullles des moules et.
les mettre dans la pate ainsi obte-
nue. Faire frire le tout. Egoutter sur
du papier absorbant.

Préparer la sauce d'accompagne-
ment en mélangeant la sauce to-
mate, la purée de piment, le vinai-

_greetla 'cribnulgtte hachée. Servir

Page 2/3



HAVRE DIMANCHE 26 AOUT 12

113 BOULEVARD DE STRASBOURG Quotidien Prov. avec dim.
76066 LE HAVRE CEDEX - 02351917 17

Surface approx. (cm?) : 798

Page 3/3

pagner la cocotte, les verres peu-  téle d’habitués du pays de Caux.
vent se remplir tout aussi bien « Heureusement qu'ils sont 12
de vin blanc, de biére et de cidre.  quand la météo n'est pas au beau
Dans la cuisine du restaurant, fixe! », s’exclame la patronne.
seules les moules de bouchot en  Car ici, sur les galets, le plat
provenance de la baie de Somme chaud de moules frites n'attire
sont acceptées, avec un nouvel le client que si les températures
arrivage tous les matins. « Cela  le sont tout autant. ..

nous garantit un produit de qua- g LaFrite dor, plage de Saint-Jouin-Bruneval,
lité et constant tout au long de la  tél. :02 35 20 26 14. Ouvert tous les jours
saison. Celles péchées au Mont-  jusqu'en octobre.

Saint-Michel sont un peu trop pe- e
_EN SAVOIR PLUS

tites au début de I'été, et les[mou]
les de Barfleur ont tendance a
avoir du sable et des petits cra-
bes ».

Habituésdu
pays de Caux

Si Florence Delacotte a repris le
lieu il y a quatre ans, la Frite d'or
a une longue histoire liée 2 la res-
tauration de plage. Pendant 28
ans, sa « cabane » était installée
au Havre, puis s’est relocalisée
un peu plus au Nord suite au re-
nouvellement des concessions.
L'établissement s’est offert une
nouvelle jeunesse cette saison,
avec une structure en dur, avec
des murs éclatants de couleur et
une nouvelle terrasse. « Nous
somiumes passés de 30 a 200 cou-
verts », explique la patronne,
fiere de son investissement. Si la
maison recoit les touristes bel- SRl
ges, nordiques, et méme italiens, m www.ars. haute-nnrman-
souvent attirés par la célébre et dle.sante fr ' -

proche station d’'Etretat, la Frite a0 < T,
d'or s'est constituée une clien- B ————

Les moules, organls
rissant.de. plam:ton, D
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Un éeté gourmand dans le Cotentin
Pour un Normand, le bien manger est plus qu'une tradition... C'est un devoir ! Sa cuisine est simple mais, du lait et de la pomme, il tire une profusion de produits qui habillent

les plats d'une saveur naturelle. La Normandie est présente sur tous les fronts et c’est l'une des rares régions & offrir des repas entiers et variés, de I'entrée au dessert, sans
oublier fes boissons | Ce week-end gourmand permettra aux touristes de passage de découvrir la richesse d'un terroir au détour d'un salon ou d'un marché.
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Nos bons produits du terroir

Pour pénétrer les traditions du terroir cotentinais, un détour par les saveurs s'impose. Le cidre, les viandes
fumées, les fromages, les huitres, les biscuits ou les caramels... Ici, on utilise volontiers les produits de la terre
ou de la mer, les productions fermiéres et le petit élevage pour satisfaire tous les appétits. Voici un éventail
non exhaustif de ce que la Manche fait de meilleur.

Le cidre du Cotentin 4
Depuis plus de dix ans, les produc-
teurs de Cidre Cotentin s'attachent &
préserver leur terroir et leur savoir-faire
pour fabriquer un produit de qualité.
Son caractére et I'équilibre de ses sa-
veurs sont principalement obtenus
gréce a une sélection de variétés lo-
cales. 100 % pur jus et naturellement
pétillant, le Cidre Cotentin n'est pas
pasteurisé, Ce n'est pas un cidre
comme les autres, il est corsé, avec des
saveurs améres et acides qui dominent
le sucré. Parmi les références, les ci-
dres du pére Mahieu (Bricqueboscq), le
cidre de Théo Capelle (Sotteville) et le
cidre Hérout (Auvers).

Les produts de fa.mi
Huitres, moules, saumon..., ont éga-

lement écrit leurs lettres de noblesse.
Saint-Vaast-La-Hougue, berceau des

huftres de Normandie, a les faveurs des
gourmets et des gourmands. Tout
comme les [moules] de Barfleur ot se
situe le plus important gisement de
moulés sauvages.

Lejarbon de Lessay

De « tradition normande », il s'inspire
du savoir-faire de nos ancétres avec un
salage et un fumage au bois de hétre. A
la base, des cochons élevés en Nor-
mandie

Caramel mou, caramel dur, vanille,
chocolat, réglisse, Dupont d'Isigny en
fait pour tous les palais : bonbons ten-
dres, sans sucre, acidulés, menthe ou
spécialités... Mais saviez-vous que ces
pelites douceurs sont fabriquées de-
puis 1995 & Carentan aprés plusieurs
décennies passées 4 La Cambe dans
le Calvados. Caramels au lait frais,

créme de caramels fleur de sel et di-
verses spécialités de bonbons ont déja
séduit 40 pays grice au savoir-faire tra-
ditionnel de ses 70 employés at a I'uti-
lisation de produits régionaux de
qualité tels que le lait frais d'Isigny et la
créme fraiche de Normandie, ce qui
leur vaut d'étre agréés « Gourmandie ».

Aujourd'hul, ¢'est plus qu'un simple
fromage : au fil de sa trés riche histoire,
il est devenu I'un des symboles de la
gastronomie frangaise. Depuis plus de
deux siecles, ce produit s'est installé
dans l'imaginaire de tout un peuple, et
il n'est pas abusif de dire qu'il fait par-
tle de notre patrimoine national. L'ap-
pellation d'origine contrdlée (AOC),
obtenue en 1983, a permis de mainte-
nir la fabrication dans son terroir nor-
mand originel, la tradition du lait cru et
du moulage a la louche. Toutes ces ca-
ractéristiques qui le rattachent a ses ra-

Ca titille les papilles
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cines historiques, et blen d'autres spé-
cificités de fabrication, font de ce fro-
mage une symphonie de saveurs
inégalées. Parmi les références regrou-
pées au sein de I'appellation d'origine
protégée : le camembert Réo, produit &
Lessay par la fromagerie Réaux, le
Sainte-Mére par la laiterie Isigny Sainte-
Meére (qui produit également un autre
fleuron, la mimolette label rouge).

kesbiscuits de Sortosyille
Passage obligé lorsque I'on traverse
la Manche, la Maison du Biscuit & Sor-
tosville-en-Beaumont propose une
gamme de produits délicieux dont on
ne peut plus se passer ! Vingt variétés
de biscuits et chocolats maison, ainsi
qu'environ 3500 références de produits
d'épicerie fine venant de tout |'hexa-
gone. A baver d'envies. Sans oublier le
cadre, un village reconstitué ou il fait
bon prendre une pause-café.

Samedi aprés-midi, la cin-
quiéme édition du Marché du
Gourmand que préside David
Legouet de I'association
ABACA (Assoclation pour I'ani-
mation de Barneville-Carteret)
s'est ouverte, « Soucleux de
poursuivre dans notre dé-
marche, ne prendre que des
producteurs et des fabricants
locaux du Cotentin, de la
Manche et de la Basse-Nor-
mandie, nous avons établi un
partenariat avec la chambre
d'agriculture de la Manche,
Nous sommes le seul marché
de la Manche labellisé Mar-
ché de producteur de pays »,
a tenu a rappeler le président.

Instaliés sous trois tentes,
43 exposants sont répartis en
trois poles : les producteurs lo-
caux, les fabricants locaux et le
pdle bio.

Du coté des producteurs lo-
caux, on peut trouver les
glaces de la ferme, la charcu-
terie et jambaons de Lessay, la
ferme Fauvel de Saint-Mau-

NORMANDIES
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rice-en-Cotentin, la boucherie
Allain  de Quettreville-sur-
Slenne, le moulin de Fiervilie-
fes-Mines, les chocolats de I'le
de la Hougue. les fruits et 16-
gumes de Surtainville au cha-
let gourmand, les cidriculteurs
le Pére Mahieu de Bricque-
boscq et la ferme de la Com-
manderie de Grosville, la ferme
du Vastel de Teurthéville-Bo-
cage.

Chez les fabricants locaux,
les personnages en capsules
de M. Buhot d'Aumeville-Les-
tre se démarquent, mais aussi
les vétements en laine mahair
de M. Becret de la Baleine, les
produits de beauté au lait
d'dnesse de Lisiane, les créa-
teurs de bijoux, les amis de
I'osier en vannerie, les bolis flot-
tés, le linge de maison, |'art de
la table, les décorations en tout
genre.

Enfin, sur le pble bio,
M. Texier avec ses homards,
tourteaux et araignées, la biére
de M. Mobsbys, les patisseries,

J’Elérnenh de recherche : MOULE DE BARFLEUR : foutes citations

ey o

tes volailles prétes & cuire titil-
lent les papilles. Il s'agit exclu-
sivement des producteurs et
des fabricants préts a vous
prouver leur savoir-faire.

Les visiteurs sont venus nombreux et ce, dés le début de 'aprés-midi.

Pratique : aujourd'hui dl-
manche, le Marché du Gour-
mand d'Auderville se poursuit.
Il sera ouvert en continu de
10 heures & 19 heures. En
mémae temps, il y aura le vide-

L]

grenlers de Carteret avec
120 exposants et 300 métres
linéaires de stands. Vous aurez
la possibilité de vous restaurer
4 toute heure au marché gour-
mand.
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L'Asinerie de Lisiane, des produits de beauté

réalisés avec du fart d'dnesse.

Hier aprés-midi dans le
bourg d'Audervills et & 'angle
de la rue du Grand-Doué qui
circule vers Saint-Germain-
des-Vaux, la boutique Au Ter-
roirs du Cotentin invitait a
dévorer le Cotentin avec livres,
produits du terroir, aquarelles
et animations pour enfants.
« Dévorer le Cotentin est un
Jeu de mots a partir de dévo-
rer avec la bouche, le palais,
les yeux le Cotentin. D’habi-
tude nous organisons des
dédicaces et nous voulions
assocler auteurs et per-
sonnes qul fabriquent des
prodults réglonaux », explique
Isabelle Hibon. Dans un petit
jardin situé derriére 1a boutique
et sous des parasols, Stéphane
Puisney, Marie-Paule Laurent,
Michel Lebonnois, Nanou,
Roger Le Huel, Yvon David,

NORMANDIES
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Terroies du Cotentin a Anderville
Dévorer le Cotentin autrement

Emmanuelle Déméautis, Em-
manuelte Lemesle, Nanou, pré-
sentaient  leurs  derniers
ouvrages. Florence Lemaire
avait exposé son amour pour la
Hague a travers une série
d'aquarelles et de bons pro-
duits du pays étaient proposés
en dégustation. « Tous mes
fournisseurs ont blen voulu
donner différents produits
pour des dégustations et of-
frir quelque chose de convi-
vial aux visiteurs. Nous
espérons renouveler i'opéra-
tion Van prochain au
15 aodt. » Pates de fruits, bis-
cuits, caramels, pains et ga-
teaux, cidre et pommeau, de la
fleur de sureau de Christophe
Bouvet, de la liqueur de
pomme étaient ainsi goités
pendant que les dédicaces
élaient effectudes.

|Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations
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Le président David Legouet avec la propritaire des
chocolats de {'fle de fa Hougue

Un aprés-midi entre dédicaces, présentations d‘aquarelles, animations pour enfants, dégustations de
produits du Cotentin, était proposé & la boutique Terroirs du Cotentin d'Auderville,
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La Maison du Biscuit, c'est plusieurs miliiers de visiteurs par mois et un succés incontestable.

La chaleur, une aubaine pour les glaciers

C'est la gourmandise de I'été.
Pendant les beaux jours, elle
est sur toutes les lévres : la
glace. Iltalienne, frangaise ou
américaine, il y a le choix. Des
glaces bien s(r qu'il est impos-
sible d'éviter. Pas grave. Elles
sont aussi colorées que gol-
teuses et quand le soleil et la
chaleur sont 14, comme ce fut le
cas hier encore, on craque. «La
glace fond moins vite & 20 de-
grés qu'a 35. Mais elle se sa-
voure avec autant de
délectation. Quel que soit le
temps, quand on vient A la
mer, on mange une glace, ex-
plique cette vacanciére croisée
dans les rues de Cher-
bourg. Cela fait partie des va-
cances, de l'aprés-plage. »
« On fait bronzage, magasins

et on s'arréte toujours pren-
dre une glace, nous dit cette
étudiante nigoise. Il faut qu'elle
soit avant tout fruitée. » Et
cette année encore, elles sont
classiques (vanille, chocolat,
fraise, café...) et un peu dingues
quand méme. « On propose
des parfums cookies, Kinder,
Smarties, citron meringué,
chocolat avec copeaux, cara-
mel fleur de sel, explique Lau-
reen Coquoin, vendeuse dans
une institution sur les quais de
Saint-Vaast-La-Hougue, le Pic a
glaces. !l en faut pour tout le
monde et pour tous les
golts. Les glaces se dégus-
tent & toute heure de la jour-
née, méme parfois trés tard.
Vendredi soir, nous avons
fermé boutique vers

{Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations

23 heures. £t dans la journée,
c'est le grand rush aprés
16 heures et on peut avoir une
longue file d'attente qui se
crée devant notre stand. »
Pour les familles, un pisge
sympathique. Car quand ils
passent devant la boutique, les
enfants mettent volontiers la
pression. « C'est obligatoire
quand on vient a la mer, as-
sure ce bon pére de famille ori-
ginaire de Bretagne. On passe
devant. Pas le choix, on
céde. Il faut leur faire plaisir.
C'est difficile de s'en passer
en été. » La glace reste un plai-
sir abordable. Quel que soit le
temps, on trouve toujours un
parfum qui rafraichit ou qui ré-
chauffe...
L. A
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La glace, une petit plaisir pour petits et grands.

Petite faim, petite soif
La Maison Pasquier fidele a Barfleur

8'il existe une confiserie
connue de tous les Barfleurais
et de maniére générale, de tous
les habitants du Val de Saire,
c'est bien celle de la famille
Pasquier. Brigitte Chira, fille de
la célébre lignée, se souvient
de toutes ces années passées
sur le port. « Mon arriére-
grand-pére venait déja 3 Bar-
fleur avec son manége de
chevaux de bois et bien en-
tendu, au fil des ans, se sont
ajoutés de multiples stands
et des animations comme les
auto-tamponneuses. »

Depuis son arrivée lors de la
Féte des régates, Brigitte cui-
sine ses fameux chichis, crous-
tillons, crépes ou gaufres juste
en face des chevaux de bois.
Au retour de la plage ou
lorsque le ciel se couvre,
longue est |a file d'attente pour

AN i

Brigitte Chira vous accueiffe avec le sourire sur le port de Barfleur.

combler cette petite faim vite
apaisée devant la confiserie qui
propose aussi un grand choix
de bonbons et de sucettes

|Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations

géantes que l'on ne trouve
gu'ici ! La Maison Pasquier
sera présente jusqu'au
26 ao(t.

Page 5/5
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Moule de péche : difficile début de saison
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Le retour du beau temps est favorable a la

de péche de Barfleur. La commission

"moules de péche" du comité régional des
péches de Basse-Normandie, que préside le
Bartleurais David Rigault, a montré cetle
année a quel point elle se soucie de la
qualité de ces produits. Afin de ne mettre sur
le marché, dés l'ouverture, que des moules
dont l'indice de chair (proportion de chair par
rapport au peids total de la moule) approche
les 30 %, la commission a reculé de 15 jours
l'ouverture, initialement prévue le 28 mai.
Une premiére pour les gisements de
I'Est-Cotentin.

La météo et la concurrence
Cependant, si cette mesure s'est avérée
efficace, la soixantaine de bateaux bas-
normands qui possédent une licence pour
cette péche n'ont pas connu un début de
saison (rés satisfaisant quant aux quantités
péchées. "Jusqu'a présent”, observe David
Rigault, “la plupart n'ont pu réaliser que la
moitié de leur quota a cause des conditions
météorologiques défavorables.” Et pour ne
rien arranger, la moule de péche subit de

|Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : foutes ciations

plein fouet la concurrence de la moule de
bouchot, dont celle de la baie du Mont-
Saint-Michel, labellisée AOC, qui arrive
maintenant sur les étals. Dans ces conditions,
les pécheurs espérent que le retour du bean
temps leur permettra de surmonter ces
handicaps de départ. D'autant que les
gisements ouverts - Réville, Ravenoville et
Grandcamp-Maisy - présentent des quantités
de moules importantes. D'ou la possibilité de
connaitre malgré tout une bonne saison,
estime le groupement qualit¢ Normandie
Fraicheur Mer (NFM), qui délivre une
estampille de qualit¢ aux moules dessablées
possédant un indice de chair minimum. L'an
demier déja, 890 tornmes de moules de
Barfleur "NFM" avaient été débarquées, ce
qui avait fait de 2011 la meilleure année
depuis 2001, quand avait débuté la démarche
moules de Bartleur NFM.

4B7B85965D80110502584564 F60F656C2F32D78AE15D20785C692A8B
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Petite faim, petite soif

L'Amarre aux Laguettes
a Surtainville

La magnifique plage de Surtainville est actuellement baignée
par un chaud soleil estival. Au sortir du bain ou de la séance de
bronzage, dirigez vos pas vers un endroit frais et reposant, la
mare des Laguettes. L4, surveillant |'espace aquatique et sa ri-
bambelle de canards, I'Amarre. Depuis le début de I'été, un jeune
couple en a pris la direction, Guillaume Travert et Jenny Duque-
noy. Pour palier les aléas climatiques qui semblent nombreux
dans la région, le restaurant a été entierement clos. Ceci assure
un certain confort, mais pour les amoureux du grand air, la ter-
rasse est toujours opérationnelie.

Guillaume, cuisinier de profession, propose une carte estivale
avec des bons produits locaux. Les[moules|viennent de Barfleur
et les frites sont faites avec les pommes de terre du champ voi-
sin. Les pizzas sont également maison et on peut les emporter.
Toute la journée, les petits gourmands et méme les grands peu-
vent apprécier les crépes chaudes déclinées dans de nombreux
accompagnements. Les grillades sont préparées sous les yeux
des consommateurs. Tout ceci dans des prix trés abordables.
L'"Amarre regoit aussi des groupes, des associations. Aprés la
découverte de la plus grande plage du canton, I'Amarre saura
vous accueillir.

Renseignements et réservations : tél. 023303 1445,

NORMANDIES |Etéments de recherche : MOULE DE BARFLEUR ! foutes citations
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Une denrée de luxe sauvage et blonde : c'est la moule de Barfleur

Cest le plat favori des estivants et des
locaux pendant la saison estivale. La moule
de Barfleur, appelée blonde et sauvage, se
déguste mariniére ou a la créme. En amont,
gardons le cap, il faut de nombreuses heures
de travail avant quelle amrive dans les
assiettes. Des gisements ouverts S'il est un
produit qui se fait rare et ol la ressource est
préservée, cest la moule de I'Est Cotentin.
La saison de péche a débuté le 11 juin sur
trois gisements, celui de Barfleur restant
fermé cette année », explique David
Rigault, président de la commission moule
au comité régional. « La décision de le
laisser fermer a été prise par les pécheurs
car nous avons estimé qu'il y avait trop de
moules juvéniles. Nous voulons agir en
pécheurs responsables afin de préserver la
ressource. » Avec 65 autorisations de péche
octroyées, les gisements ne s'épuisent pas. «
Chaque jour, ce sont entre 70 et 80 tonnes
de moules qui sont débarquées dans les
ports de I'Est Cotentin et du Calvados,
soit un quota de 480 kg par homme
embarqué », poursuit David Rigault. Un

NORMANDIES
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produit de qualité Avant d'arriver dans les
assiettes des consommateurs, la blonde de
Barfleur nécessite de nombreuses heures de
travail. « Au fil des marées, nous nous
rendons sur les gisements; il nous faut
environ 2 h pour pécher notre quota de
moules journalier qui n'excéde pas 2,4
tonnes par bateau », explique David
Rigault. « Ensuite, il faut la trier et la
laver. Quand nous la débarquons, nous
sommes quelques bateaux 4 emmener les
moules dans des bassins afin qu'elle filtre
I'eau et se dessable pendant 4 h. C'est un
gage de qualité pour les consommateurs.
Et David Rigault d'insister sur le label :Nous
sommes cinq pécheurs a procéder a un
nouveau triage a la sortie des bassins de
dessablage. Notre produit vendu bénéficie
du label fraicheur mer. » Avec
un tau de chair avoisinant les 31 %, la
qualit¢ est au rendez-vous. « C'est un
excellent produit et nous déciderons en
septembre de la poursuite ou non de la
péche selon la ressource. » Mieux la
commercialiser Pour David Rigault, la moule

de I'Est Cotentin n'est pas vendue a sa juste
valeur. « La commercialisation est difficile
car il y a beaucoup de produits sur le
marché. La vente des moules de bouchot
se développe tout comme celles venues de
I'étranger. Pour notre part, nous ne
sommes pas sur les marchés tout au long
de l'année mais c'est une question de
préservation de la ressource. » Malgré une
qualité indéniable, certains n'assurent pas les
prix. « Nous déplorons que certains
armements bradent ce produit a la vente.
Je souhaite que l'ensemble des pécheurs
valorise ce produit et qu'il y ait une
harmonie des prix de vente pour que
chacun gagne correctement sa vie »,
conclut David Rigault.

BF7DC52C5110F40AD23D4654CA09851824C2864531EB20D39B7D615

récherche : NORMANDIE FRAICHEUR MER : Groupement Qualité des Marins-Pécheurs et Mareyeurs de Basse-Normandie, toltes
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LA SELECTION DU CHEF

Tal un grand couturier qui
renouvelle ses modéles de
1 prédilection aufil des collec-
tions, le chef Franck Quinton du
Manoir du lys & Bagnoles-de-I'Orne
{61) aime & ravisiter ses créations
congues dans son restaurant étoilé
au guide Michelin, Preuve s'il en est,
I'andouille de Vire sur [a carte de-
puis plus de 15 ans prend des conno-
tations différentes selon la maniére
d’accommoder cette spémallté de
la Basse-Normandie. A la saison des
langoustines, les crustacés, sous
forme de consommé, se marient &
cette charcuterie en papillote.

Entre les saveurs issues du bocage
ou de la mer, Franck Quinton n'a de
cesse de faire évoluer ses recettes.
“J'aime jouer avec les produits,
trouver des alliances judicieuses,
& confronter I'dcreté de la véritable

Et aussi...

* Legumes: chou ‘de
Saint-Saens’, poireau ‘de
Carentan’, radis 'de

* Fruits de mer:

de Barfleur,

vert et pommeau

Préparation: 30 min * Cuisson: 20 min

Pour 4 personnes:

% 4 pavés d'andouille de Vire < 1,500 kg
de pommes de terre ‘Bintje’ < 110 g farine
< 5 g créme épaisse % b ceufs + 2 jaunes

|IS(’lit’ e Oieppe.
e Charcuteries et viande :
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Entre terre et mer

andouifle de Vire, légérement fumée
et fabriquée & I'ancienne, avec une
créme de camembert au lait cru
de Normandie, moulé & la louche”,
souligne-t-il. A 'inattendu et 4 I'ori-
ginalité, le chef répond: “Je reste
toujours fidéle aux ingrédients du
cru, qui ont une forte personnalité.”
Ce chantre de “la cuisine de
Normandie plutdt que normande”
aime non seulement valoriser le
terroir, mais également alléger les
saveurs, par exemple en émulsion-
nantla créme quiaccompagnera un
merlan ou tout autre poisson. Rien
delourd ni de statique dans cette cui-
sine ; les variations gourmandas se
déclinent juste ici a l'infini.

Manair du lys, route de Juvigny, La
Croix-Gautier, 61140 Bagnoles-de-
I'Orne. Rens. au tél. : 02 33 37 80 69
ou www.manoir-du-lys.fr

Andouille de Vire en paplllote, foin

boudin noir de Martagne,

tripes a la mode de Caen,
cervelas de l'Aigle, porc de

Bayeux,
* Produits laitiers: beurre
et creme d'lsigny, livarot,
pont-I'Evéque, camembert,
pave d'Auge, neufchatel.

* Confiserie: caramels
d'Etretat et d'Isigny, sucre
de pomme de Rouen,
berlingot de Falaise.

2362423300524/XHM/OTO/2

poules de Gaurnay.

< b g de levure chimique < 1| de jus de
pomme < 1 dl de vin blanc sec % 1 échalote
+ 120 g de camembert < 1 dl de jus de veau
<+ vinaigre balsamique < foin < film “carta
fata” {papier résistant & haute température)

1. Epluchez les pommes de terre, lavez-les,
puis répez-les comme des carottes, Dans un
saladier, mélangez la farine, la créme, les
wmufs, les 2 jaunes ainsi que la levure chimigue.
Délayez avec une spatule,

2. Avec cette pdte, réalisez de 6 & 8 gaufres.
Respectez la notice du gaufrier, comptez 7 &
8 minutes pour que les gaufres deviennent
bien croustillantes. '

3. Préparezla sauce au camembert. Epluchez
et émincez I'échalote. Dans une casserale,
faites-la suer avec une noix de beurre, ajoutez
le vin blanc sec, puis incorporez les 3 cuill. &
soupe de créme épaisse. Laissez mijoter de
6 a 7 min. Ajoutez le camembert et mixez pour
lisser la sauce.

Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations

4. (tez la peau des pavés. Faites-la infuser,
pas plus de 3 a 4 min, avec le jus de veau, le
bouguet de foin et le vinaigre balsamique.

5. Envelappez chaque pavé d'andouille de
papier film. Nouez les papillotes avec le foin.
6. Chauffez 10 min 4 180 °C (th. 6).

7. Pendant ce temps, découpez les gaufres
dans la longueur, intercalez dans les cavités
la créme de camembert et le jus de veau.

8. Au moment de servir, laissez les convives
ouvrir leur papillote et déposer eux-mémes
I'andouille dans l'assiette garni de la gaufre.
Pensez & accompagner ce plat d'un petit verre
de pommeau nature servi avec une paille.



AOUT/SEPT 12

Bimestriel

Surface approx. (cmz2) : 3890

PRODUITS DE LA MER

13 RUE DU BREIL
35063 RENNES CEDEX - 0299 32 58 77

Page 1/7

~
o)

TABLE RONDE

LE MARKETING
DES PRODUITS [
DE LA MER FRAIS

Numeéro

B

Y VENDRE
VISITE CHEZ GONIDEC
» TRANSFORMER

OPTIMISER
LE TRANSPORT

» ACHETER

MOULES :
CHOISIR SA SAISON

NDRD PAS-D

SERREZ LES BOULONS ! ‘_ % > o
N MICKEY 62

sl TOUS LES PROFESSIONNELS
VL o ol DE LA FILIERE S'UNISSENT

“ PAVILLON FRANCE  POUR PROMOUVOIR LES PRODUITS
e DE LA PECHE FRANCAISE

NORMANDIES 5 % i
09934 53300500/GOP/OTO/A Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations



PRODUITS DE LA MER

13 RUE DU BREIL
35063 RENNES CEDEX - 02 99 32 58 77

AOUT/SEPT 12

Bimestriel

Surface approx. (cm?) : 3890

ABSTRACT | BOUCHOT MUSSELS

Page 2/7

Enquéte : Bruno VAUDOUR

Er .

There is no general agreement on the tools used Léon's expectations
to assess the quahw of the bouchot mussel. This In winter and summer alike, Léon has to offer the best mussels avail-
complicates the marketing process and buyers able : they need to be neither too big nor too small with a beautiful
are asking for more selective specificatigns, orangey flesh which is neither too white nor too red and they should not
Are they too selective ? The production of the contain sand or tiny crabs, Throughout its 63 restaurants, I.féon buys its
bouchot mussel has gone thmugh thnae mel Hers 3700 tons of mussels a year. Nature lays down the production schedule

: ; of the various sources : Ireland, Greece, Italy, the Netherlands, Denmark,
years mainly because of the weather. Delightfully Germany, and France with the Bouchot, the Barfleur and the line-farmed
fleshy, the line-grown mussel is taking over. mussels; Each counitry of origin has its own special requirements.

The Barfleur is being promoted

To the East of Cotentin, the production of the largest
French mussel fishery ranges from 2500 tons

to 9000 tons. Part of it is sold under the collective
trademark Narmandie fraicheur mer (NFM). Removing
the sand from mussels in basins is one of the NFM speci-
fications as well as-a 23 % minimum flesh proportion.
During the fishing period which runs until October,
quality is controlled every week.

NORMANDIES s E DE BARFLEUR : tout itati
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Imports : complementing and competing

The Dutch are the top suppliers of imports, ahead of
Spain. Famous for its consistency, the mussel produced
in the Netherlands is in direct competition with the
Bouchot mussel. On the other hand, the line-farmed
mussel tends to be fished out of season., Ireland

is finding itself a niche with the organic mussel.
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BOUCHOT : LA QUALITE EN QUESTION

Les outils de mesure de la qualité des moules ne font pas I'unanimité.
Cela complique la mise en marché au profit des acheteurs qui imposent
des cahiers des charges trés sélectifs, trop ?

Calibrages en usage en
France (nombre de pigces/kg)
» bouchot :
150 et plus ; 130 a 150 ;
110a130;904a 110
» corde Espagne
256-35 ; 3545

P parc Pays-BaS
extra : > 70

Bouchot A0P

mont Saint-Michel

» 20 % au maximum de
maules inférieures & 4 cm,

P teneur en glucides supé-
rieure a 4 % de la chair
cuite,

P taux de chair minimal :
24 5 25 % (équivalent &
lindice 120 de Lawrence
& Scott).

Houchot Bretagnes

gualité mer

b 10 % au maximum de
moules inférieures a 4 cm,

» taux de chair : 25 %,

b calibrage : au maximum
154 pigces/kg (moule PAC)
et 140 pieces/kg (moule
avec byssus),

5706 [spécialite tra-

ditionnelle garantie]

houchot

p B mois au minimum de
pousse sur pieu en bois,

b grille de tri réglée a 12 mm,

b indice de chair 100
(Lawrence & Scott).

NORMANDIES
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De La Rochelle aux Pays-Bas, en passant par la Galice et le
delta du P jusqu'a la baie du mont Saint-Michel, produc-
teurs et consommateurs piétinent en attendant les pre-
miéres moules de saison. Mémie si le calendrier différe d'un
bassin & l'autre, la commercialisation du bivalve s'appa-
rente partout a celle d'un légume primeur : chaque année
se pose la question de la qualité avant de lancer la cam-
pagne. Une qualité étroitement lige a la météo puisque la
moule pousse bien si élle a son quota de pluie en hiver et
au printemps suivi d'un soleil chaleureux pour accélérer la
photosynthése propice au plytoplancton dont elle se nour-
rit. Une bonne pousse permet de conjuguer deux critéres
essentiels aux yeux des professionnels et du grand public :
la taille et le remplissage.

Les choses se gatent quand le temps n‘est plus de la
partie, en particulier sur les bouchots, plus exposées aux
aléas de la nature que les cultures sur filiéres. Suspendue
en pleine eau, la moule de corde trouve toujours de quoi
manger quand la bouchot peine & grandir. Sauf que la
France compte d'abord sur ses boucholeurs pour alimen-
ter les étals. A la fois parce qu'ils constituent la premigre
source en volume et parce que leur savoir-faire déter-
mine la réputation d’une moule de bouchot au gout [ége-

Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations
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En bouchot, les écarts de qualité sont importants d'une baie a l'autre et au sein d'une méme haie.

rement sucré et iodé. Nous y voila, la météo ne fait pas
tout, les pratiques culturales conditionnent aussi le résul-
tat. « Chaque baie, chaque bassin définit sa gestion de
praduction. Au Viviersur-Mer, on a décidé de ne pas trop
charger les bouchots. La densité de pieux et e taux d'ense-
mencement sont sévérement contrdlés pour ne pas dépas-
ser fa biomasse critique », souligne Stéphane Hesry, vice-
président du comité de défense de I'AOP. Le signe officiel
européen qui succéde a I'AOC concerne tous les boucho-
leurs de la baie du mont Saint-Michel. « L'appelfation d“ori-
gine génére une obligation de résultat, Méme en mau-
vaise année, nous devons étie au-dessus de la moyenne. »

Or, il se trouve que la moule de bouchot sort de trois
années médiocres. Déception des acheteurs qui découvrent
par ailleurs les atouts d'une belle moule de filiere, charnue
a souhait, idem avec la moule de péche de Barfleur qui
revient mieux travaillée que par le passé. De quoi dérouter
les boucholeurs qui ressentent plus que jamais les affres de
la concurrence. Réaction en Normandie, longtemps pre-
miére région frangaise de production de moule de bou-
chot, les mytiliculteurs commencent & réduire le taux d'en-
semencement pour retrouver les tailles et les taux de chair
qui leur font cruellement défaut en début de saison. L'état
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L'absence de parasites extérieurs compte aussi aux yeux des acheteurs.

cae

des lieux de la mytiliculture normande réalisé en 2011 par
le comité régional de la conchyliculture (CRC) confirme
une dégradation de la qualité depuis 10 ans. D'apres ['en-
quéte associée a ['étude du cabinet Dories pour le CRC,
42 % des producteurs interrogés estiment vendre un pro-
duit trop petit. Fait constaté dans d'autres bassins, en par-
ticulier en Bretagne nord.

Chez Mytilimer, qui regroupe une soixantaine de myti-
liculteurs depuis Charren jusqu'au Pas-de-Calais, soit
10 000 t par an dont 75 % en bouchot, le service qualité
effectue 2 000 contréles de taille, de taux de chair et du
nettoyage. « A partir de ces trois critéres, apparaissent des
différences de prix moyens entre produc-
teurs, Nous publions en interne les résul-
tats et ceux qui sont en queue de peloton
chercheront & s'améliorer », explique son

Beaulieu, cogérant de Mytilimer, d'ajou-

ter : « Au sein méme de fa baie du mont Saint-Michel, les
écarts de pousse varient entre le « super » est et la zone de
Cherrueix, mais la qualité dépend aussi de chacun. Outre
la densiteé par pleu, plus tot on ensemence, meilleur sera
le résultat final. »

Parce que chaque entreprise-a son tour de main, chaque
bassin son histoire et un milieu naturel plus cu moins géné-
reux, fédérer une profession sous la méme étoile s'avére
compligué. |l aura fallu 20 ans pour appliquer la spécia-
lité¢ traditionnelle garantie (STG) & la moule de bouchot.
Cette démarche européenne de protection de la culture
sur pieu doit-elle prévoir une qualité minimale et, si oui,
a quel niveau ? Ou simplement défendre un mode cultu-
ral sans obligation de résultat ? La réponse est entre les
deux. Applicable en 2013, la STG ne sera pas contrai-
gnante afin que la dénomination bouchot s'applique & suf-
fisamment deé producteurs.

Moins évident encore est d'arréter des outils de mesure
de la qualité qui fassent I'unanimité. Premier critére, le taux
de chair se référe a deux calculs différents. L'Inao retient
celui de Lawrence & Scott, préconisé par les scientifiques
pour ouvrir et suivre la saison de |'AOP bouchot du mont
Saint-Michel. Réalisable dans certaines conditions, cet

Grosseur :
la largeur
directeur Christophe Le Bihan. Et Charles OU la IDﬂgUEUP ?

indice, qui se base sur un poids de chair séche, est trop
colteux {environ 250 €) pour étre utilisé couramment
par les professionnels. Résultat : producteurs et acheteurs
s'entendent sur |'indice hallandais rapportant le poids de
chair cuite sur celui de la moule crue. Les boucholeurs du
mont Saint-Michel doivent ainsi respecter un taux minimal
de 24 %, soit |'équivalent de |'indice 120 selon la méthode
Lawrence & Scott imposée par 'AQP.

« ll existe une échelle de correspondance non officiélle
entre les deux calculs, mais elle est difficile a trouver.
Sur I'ensemble des zones de production couvertes par
Cultimer, nous réalisons 7 000 controles de taux de chair
selon l'indice hollandais. Cela ne pose pas
de probléme pratique, if est couramment
admis », note Arnaud Delangle, direc-
teur du groupement mytilicole. Cultimer
conditionne 8 000 tonnes de moules
dont 7 500 tonnes de bouchots en pro-
venance de Charron, de Bretagne, de Normandie et du
Pas-de-Calais. Commode d‘emploi, I'indice hollandais a
un défaut : il subit I'effet du poids de coquille. Mieux
vaut ainsi comparer des moules de la méme année éle-
vées de la méme fagon : « Méme si elles présentent
une banne qualité de chair, les moules de boiichots de
deux ans présentent un indice plus faible car elles ont une
grosse coquille », remarque Charles Beaulieu. A l'inverse,
les moules de filieres qui ont une’ coquille plus fine affi-
chent plus facilement un bon taux chair.

Second critére, la taille de la moule de bouchot s'est
calée sur celle de la péche : 4 cm au minimum a la vente.
Minimum d‘autant plus illusoire a garantir chague année
que la grille de tri des moules de bouchots sélectionne en
fonction de la largeur et non de la langueur. Paradoxe; cer-
tains cahiers des charges de la grande distribution et de la
restauration excluent les moules de moins de 4 em alors
que 'AOP tolere 20 % au maximum de moules de moins
de 4 ¢m. Suite aux difficultés de taille, les professionnels
ont adopté un compromis entre le taux de chair et la lon-
gueur, en retenant le nombre de pigces au kilo. Facile &
contrbler, ce critére est rapidement arrivé dans les référen-
tiels de la grande distribution.
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¢ La zootechnie offre
des solutions pour pallier
en partie le manque de
nourriture, mais cela
suppose une remise en
cause du producteur, La
difficulté est que ce travail
est coliectif. »

Stéphane Hesry,
vice-président du comité
de défense de 'AOR

« Regardons objectivement
ce qu'il est possible de
faire avant de graver dans
le marbre des résultats
difficiles a respecter, »

Arnaud Delangle,
directeur de Cultimer.

« On parle autant de
calibrage et de taux de
chair parce qu'on sort
de mauvaises années,
mais n'oublions pas
'organoleptique, »

Christophe Le Bihan,
directeur de Mytilimer.
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A savoir
L'import, complément
a l'achat

l'estimation du marché
frangais de la maule vivante
et réfrigerée avoisine

120 000 ¢ (1) en 2011.

L'offre nationale couvre 65 %
des besoins en cumulant :

¢ la praduction des bouchots ¢
41000¢

® |es autres productions
mytilicoles (filiéres, tables,
pares] : 33000 ¢

e la moule de péche (Barfleur) :
6000¢

Les importations francaises

de moules en frais ont atteint
environ 42 000 t en 2011 avec,
comme principaux fournisseurs :

* PaysBas: 14 700 ¢t

* Espagne : 14 100 ¢

° Irlande : 5600¢t

o [talie : 4 000 ¢

*Gréce: 2200t

Les exportations francaises

de moules en frais s'élévent
a 3800 tonnes en 2010.

Sourcés ; FranceAgrider, CNC, Glabefish

« Soyez patients. »

Michel Morin, président
du directoire de Léon de Bruxelles

NORMANDIES
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La bouchat de Pénestin a une bonne natoriété du fait
de sa taille.

LA L]

Bon nombre d'acheteurs ont alors écarté le calibre
150 piéces et plus. « C'est /& que les ennuis ont com-
menicé carcecritére estaléatoire, regrette Arnaud Delangle.
Lta moule peut perdre 15 & 30 % d‘eau entre fa sortie
de la laveuse chez le producteur et la livraison en plate-

LES ATTENTES DE LEON

iver comme été, Léon cherche a offrir les
meilleurs moules du moment : ni trop grosses ni
trop petites avec un beau poisson orangé, pas de chair
trop blanche ni trop rouge, pas de sable, ni de reste
de byssus et encore moins des ¢rabes. Pour nos
63 restaurants, nous achetons 3 700 tonnes par an
avec le concours de Demarne. C'est le postulat de
départ mais un défi permanent, car acheter des
moules n'est pas une science exacte. La nature dicte
le calendrier de production des différentes origines :
Irlande, Gréce, italie, Hollande, Danemark, Allemagne,
France avec la bouchot, la Barfleur ou la moule de
corde, qui démarre a Charron début juin.
Parce que chaque pays, chaque bassin produit une
moule différente, nous avons un cahier des charges
spécifique par origine. La moule de corde, grecque
que nous avons testée ce matin doit répondre &
un calibre de 65 & 75 piéces au kilo et a un taux de
chair cle 25 %, En houchot, par exemple, le nombre

Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations

forme chez le client. Si vous passez de 140 piéces au kilo
au départ & 175 piéces comptées a l'arrivée, le client refuse
le lot. Afin d'éviter les conflits, revenons au bon sens avec
un critére de volume et non de poids. Le litre de moules
utilisé hier reste un indicateur fiable puisque le nombre de
moules par litre ne varie pas entre 'expédition et fa récep-
tion sur plateforme. D'un coup ceil, on mesure la grosseur,
Mais cette approche n'est pas exclusive, il faut apprécier
simultanément le taux de chair pour mesurer efficacement
la qualité. »

Plus nuancé par rapport & la perte en eau intervalvaire
de la moule, Christophe Le Bihan, directeur de Mytilimer,
préfére associer le taux de chair et I'aspect visuel grace au
nombre de piéces au kilo : « On parle autant de calibrage
et de taux de chair parce qu'on sort de mauvaises années,
mais il ne faut pas oublier ‘organoleptique. Pour étre tran-
quilte sur les critéres purement techniques, prenez une
moule de filiére réguliére en chair et en cafibre. » Plus fra-
gile qu'une bouchot, la moule de filidre s'adapte bien aussi
4 la mise sous vide en barquette étanche. Conditionnement
qui a I'avantage de retenir I'eau des moules.

En attendant le retour d'une bouchot pleine & craquer
et bien taillée, que faire d‘un colteux bivalve déclassé ? Le
différentie! de prix a la production entre une bouchot stan-
dard et une AOP représente déja 0,40 €/kg de manque &
gagner. Et & défaut de pouvoir commercialiser une bouchot
standard, la valofisation de mini-rnoules apéritives est une
option. D'autres reboudinent les petites ou les mettent au
rebus... « Pour &viter, un peu partout, les dépdts de moules
hors taille, on les a proposées gratuites 4 des fransforma-
teurs mais, une fois décortiqué, le produit fini reste plus
cher que la chair de moule chilienne... », déplore Stéphane
Hesry. La chasse au gaspi reste ouverte. @

de piéces au kilo est de 105 maxi et le taux de chair
de 30 %, avec de petites tolérances jusqu’a 120
piéces et 27,5 % de remplissage. Dans tous les cas,
on évalue chaque semaine plusieurs échantillons
(de 3 kg) des moules susceptibles d'étre livrées la
semaine suivante. Notées sur 6, les moules partent
ensuite au siege pour un test de dégustation a
I'aveugle a lissue duquel le choix s’arréte. Dernier
étage, le service qualité controle les lots sélection-
nés. Concernant, le nombre de piéces au kilo, on
constate en moyenne 10 piéces d'écart entre nos
controles et ceux de nos fournisseurs, ce gui est
raisonnable. La question clé est d'acheter ni trop
ot ni trop tard. Les mytiliculteurs ont tendance a
démarrer en avance pour regarnir leur trésorerie
mals aussi parce que leurs clients réclament. Nous
répondons : soyez patients. Malgré nos exigences,
certains fournisseurs nous disent : « Vous nous avez
fait progresser ! »
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FRANCE : ILS DEMARRENT EN BIO

La moule de corde d'Armarique
coquillages vient d'obtenir
le' logo AB.

téphane Nicol cultive sur filiéres des moules sur une concession d'une douzaine
d'hectares a I'embouchure de la riviére de Daoulas, en race de Brest. Classé A,

le site est en zone Natura 2000, éléments clés qui permettent au mytiliculteur d’étre
en bio. La certification AB est un atout important pour son entreprise Armorique
coquillages, qui commercialise entre 50 et 70 tonnes par an, essentiellement entre
juin et octobre. Equipé d‘une barge atelier, Stéphane Nicol récolte a la commande :

« L'optimum de qualité est en juillet-aout. Nos moules sont archi-remplies et taillent
en moyenne 5 cm. » Le bivalve est lavé, trié et conditionné, avec ou sans byssus, &
bord. Armorique coquillages fournit les grossistes expéditeurs en moules brutes par
conteneurs et les restaurateurs ou les poissonniers en sacs de 15 kg.

Plus au sud, une partie des moules de bouchot de la baie de Vilaine vient d'étre certi-
fiée AB par Bureau Veritas. Huit producteurs sur les douze adhérents du groupement
de mytiliculteurs de Pénestin sont les seuls boucholeurs pour I'instant sur le marché.
« Notre potentiel en bio est d'environ 300 tonnes. La ligne de conduite est d*associer
le lago AB & un produit de qualité supérieure en taille avec au maximum 110 piéces
au kilo et un taux de chair de 27 % », insiste Sylvain Chiquet, un des mytiliculteurs
biologiques.

Fondée sur des pratiques culturales économes en consommables et limitant les rejets,
la bouchot bio implique une gestion précise des parcs : origine du naissain, type de
garnissage, pieu en bois de chéne origine francaise...

CALENDRIER INDICATIF DES MOULES FRANCAISES

Cordde Chanon P ecE e
Bouchot Charron
Bouchot Pénestin
Rouchot St-Briew
DBetchit St-Michel
Batichol Chausey

Bouchnl Notmandie

Bauchat Cte d'Opale
Corde Bretagne nard [ et
Cotde Bratagne sud WH=2m T ]

Kol de Datlieut {péchie) [ B e ¥

pe e e et get g o e i i et

Source : Mytilimer.
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LA BARFLEUR MONTE
EN GRADE

La moule de péche de l'est
Cotentin valorise son taux
de chair avec NFM.,

Al'est du Cotentin, la plus importante pécherie fran-
caise de maules produit entre 2 500 et 9 000 tonnes
4 partir de cing gisements : Barfleur, Moulard,
Réville, Ravenoville et Grandcamp. Seuls les trois
derniers, situés les plus au sud, sont en exploita-
tion en 2012. Suite & la campagne d'évaluation de
I'lfremer de Port-en-Bessin, les quotas par homme
embarqué sont en hausse, et la saison a démarré
début juin. Méme si l'ouverture n'est pas calée sur
la moule vendue avec la marque NFM, les pecheurs
ont attendu 15 jours, le temps que le bivalve se
remplume. « Premiére d'autant plus méritoire que
fa pression & I'achat est trés forte en début de sai-
son », souligne Arnauld Manner, directeur de NFM.

Lavée et triée 4 bord, la blonde de Barfleur doit son
succes a son prix, entre 0,5 et 0,90 €/kg. Souvent de
belle taille, cette moule sauvage péche cependant
par la présence de sable ou de petits crabes. D'ol
I'importance du dessablage qui élimine en bonne
part ces inconvénients. Une fois débarquées, les
moules passeront 4 4 6 heures en bassins. C'est ['un
des points clés du cahier des charges NFM.

A leur sortie, elles seront & nouveau triées.
Pendant la campagne, qui court jusqu'en octobre,
les qualiticiens de NFM procédent chaque semaine
au calcul du taux de chair selon la méthode hollan-
daise. La marque collective impose un taux de 23 %.
Ce niveau minimal concerne plutot les moules de
trois ans dont la coquille est plus lourde mais qui
présentent un beau poisson. « Les nouvelles géné-
rations, qui dépassent toutes 4 ¢cm, font cepen-
dant 25 %. En pleine saison I'an dernier; l'indice de
chair était excellent avec un taux mayen de 34 % »,
précise Arnauld Manner. Grace a quoi, la moule
NFM s'est valorisée entre 1,15 et 1,30 €/kg.

Le dessablage en bassin des moules NFM
est un impératif, comme le taux chair
d'un minimum de 23 %.
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PAYS-BAS : LA REGULARITE

Rompus aux standards des acheteurs de la restauration et des grandes
enseignes, les Néerlandais sont les premiers fournisseurs extérieurs de la France,
devant I'Espagne.

LIRLANDE
A CONTRE-SAISON

a production mouliére

de I'lrlande oscille entre
20 000 et 30 000 tonnes.
Péachée dans trois princi-
pales zones : Waterford,
Dundalk et le Lough Foyle,
la moule de fond pése 60 %
de |"offre. Mais |es aleas
du naissain font fluctuer
cette production exportée
brute, en grande partie
aux Pays-Bas,
De qualité plus réguliére,
la moule de corde irlan-
daise s'est taillée une place
auprés des expéditeurs fran-
cais, qui la transforment en
période creuse dans |'Hexa-
gone. « La saisonnalité
des moules de filiéres part
du sud et suit au nord »,
signale Charles Beaulieu,
chez Mytilimer. L'optimum
de Bantry Bay court de
novembre a janvier, suivi
par Killary pour finir dans
le Donegal en février-mars.
Concurrencée par le Chili
en surgelé, la moule de corde
irlandaise se défend mieux
vivante, surtout en mode hio-
logique. Sur les 9 000 tonnes
produites, environ un tiers
s'exporte sous le label
biologique européen au
travers de quatre sociétés :
Kush Shellfish, Murphy's
Irish Seafood, Connemara
Seafoods et Breizon,
En France, Mytilimer
conditionne environ 80 %
de la moule bio importée
d'Irlande.

NORMANDIE8S
§993423300509/GOP/OTO/3

Certifiee MSC depuis I'été 2011, la moule de Hollande
reparquée dans la Waddenzee et I'Escaut oriental a connu
deux bonnes derniéres saisons, méme si les tonnages
débarqués a la criée de Yerseke lors de la derniere cam-
pagne sont restés sous la barre des 40 000 tonnes, « Les
prévisions pour 2012 sont assez comparables. Le captage
de naissain sur le fond dans la mer de Wadden fait I'objet
d'un plan de gestion, I'objectif est de fe remplacer au fur et
4 mesure par le captage sur carde d'ici 2020. En paralléle,
des tests de reparquage ont été menés en petite quan-
tité avec des moules demi-élevage d'lrlande ou d'Ecosse,
mais sans grand résuitat », observe Olivier Camelot, res-
ponsable export chez Delta Mossel, I'un des sept transfor-
mateurs de Yerseke.

Lors des premiéres criées qui démarrent fin juin ou
début juillet, la demande est telle que les cours mon-
tent au plafond. « Certains lots peuvent partir & 5
ou 6 €/kg, soit un cours nettement plus élevé que la
moule PAC préemballée sortie usine, dont les tarifs sont
stables. Les cours de la cride descendent ensuite avec
fe gros des apports », ajoute Olivier Camelot. lusqu’en
octobre, les débarquements hollandais sont impor-
tants, ils descendent ensuite rapidement dés novembre.

Pour faire tourner leurs outils hors saison, les Pays-
Bas importent de gros volumes jusqu'a 28 Q00 tonnes,
comme |"an dernier. Ces moules de taille marchande arri-
vent brutes dans les usines de Yerseke sans passer par la
criée, Elles suivent alors le méme procédé de transforma-
tion que les moules de Hollande : nettoyage, débyssus-
sage, tri en 5 catégories, cooling et conditionnement.
Originaires d'Ifande, du Royaume-Uni, du Danemark ou
d'Allemagne, ces moules sont réexportées & 95 % ainsi
que leurs consceurs de Zélande. La catégorie extra, qui
intéresse le marché frangais, correspond au petit calibre
hollandais. Cette moule concurrence directement une
bouchot inférieure en taille. « Deux fois plus compétitive,
la Holfande est revenue en force I'an dernier sur le marché
frangais », observe Arnaud Delangle.

« Avec les Hollandais, on peut dormir tranquille », recon-
nait Michel Morin, président du directaire de la chaine de
restaurants Léon de Bruxelles. Régulier, et c'est sa force,
le bivalve importé de Yerseke arrive en sacs traditionnels
pour la poissonnerie et les brasseries ainsi qu'en barquette
de 10 kg. Tandis que la demande des GMS porte sur l'em-
ballage étanche en barquette de 2 kg, « notre cheval de
bataille », confirme Olivier Camelot. @

SAISONNALITE DES MOULES IMPORTEES

4000 | - ]
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2000
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" ¢ @
& & ¢H »
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W 1talie # Royaume-Uni T Autres pays

Source : FranceAgriMer, année 2011

Echantillonnage des moules a la criée de Yerseke.
Le calcul du taux de chair (cuit sur moule

entiére crue) par les Néerlandais

falt référence dans la profession.
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Lété en Normandie

Veules développe son offre en matiére
gastronomique. Mais avec l'option vélo, le
Pinocchio est plus indiqué que les
restaurants chics. D'autant qu'une terrasse
permet de stationner l'engin et de manger
tranquillement. Le patron des lieux,
Christian Sanier, est aux manettes depuis
2008, apres avoir quitté 1'htel des bains a
Quiberville.

Le restaurant se veut familial, avec un
choix large permettant de contenter tout le
monde. Des pizzas multiples se disputent
aux moules marini¢res, des Bouchot ce
iour-la. quand elles ne viennent pas de
Bien cuisinées, bien fraiches,
elles se laissent déguster sans sourciller.

[Eiéments da recherche { MOULE DE BARFLEUR ! tolités citations
i i A s s A S L e

Mais il faut débuter en beauté avec la
Veulaise, I'huitre locale qui grandit en
Basse-Normandie mais termine son
affinage sous les eaux de Veules, en mer.
Avec leur goat noisette, elles sont
incomparables. Saint-Jacques, cabillaud,
gambas achévent de faire le tour des
produits de la mer bien cuisinés, toujours
frais. Sans mentir.
Le Pinocchio,

02.35.97.38.10.

prés de I'église, tél

¥
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Qéié loisirs

Vinks en ligne et en imager

www.coteloisirs-news.com

Date : 31/07/12

Rendez-vous dans la Manche pour les grandes marées
d'automne !

La Baie du Mont Saint-Michel et le littoral manchois sont rythmés par les plus grandes marées
d’Europe. A marée montante, le spectacle est saisissant, particuliérement lors des grandes
marées ou la mer part loin et remonte trés haut. A ces moments, tout le littoral manchois est
propice a la péche a pied.

... Les dates des Grandes Marées

Les 16 et 17 septembre le coefficient de la marée a Granville atteindra 106 avec un marnage de
12.75 m (différence de niveau entre la basse et la haute mer). Les 16 et 17 octobre (coefficient
de 109), le 15 novembre (107) et le 14 décembre (105) vous pourrez observer le mascaret,

nom donné a la premiére vague, puissante, créée par la vitesse lorsque la mer remonte
I'embouchure des riviéres. On peut observer cette vague notamment au Grouin du Sud a Vains
- Saint Léonard ol la riviere la Sée se déverse dans la Baie du Mont SaintMichel. Pour les plus
avertis, il est possible de surfer sur cette vague en kayak.

Evaluation du site

Ce blog de la rédaction du magazine C6té Loisirs diffuse des articles concernant les sorties, le
tourisme, les événements en région, etc,

4

* pages nouvelles en moyenne sur une semaine

Grand Public

NORMANDIES / 9821648 copyright © 2011, Argus de |la presse Tous droits réservés



Vinto en ligne ok 2a images

Les compagnies de guides « Découverte de |la Baie » et Chemins de la Baie organisent toute
I'année au moment des marées des sorties « Grandes Marées et mascaret ».

Gardez aussi un moment pour visiter 'Ecomusée de la Baie du Mont Saint-Michel...

... Aller a la péche a pied

Lorsque la mer se retire a des kilométres, des centaines d’hectares de rochers et de sable
s'offrent aux pécheurs a pied... dans le respect de I'environnement ! A eux les coques, les
palourdes, les étrilles et pour les plus chanceux ou connaisseurs... les homards ! Cette péche,
méme si elle peut se faire en liberté, est réglementée : tailles, périodes et quotas sont a
respecter ainsi que des regles de sécurité et de bonne conduite.

Plusieurs organismes proposent des sorties « péche a pied », par exemple, la station d’Agon-
Coutainville ou le CPIE du Cotentin

...Hébergements a proximité du Grouin du Sud

Chambres d'hétes "Gites de France" situées a Vains, classées 3 épis pour cette agréable
maison aux volumes et a la décoration résolument contemporains offrant une vue plongeante
imprenable sur la baie du Mont Saint-Michel. Les petits dejeuners sont servis dans le vaste
séjour ouvrant sur la baie pour étre aux premiéres loges, profiter du spectacle et révasser
devant les couleurs sans cesse changeantes de la Baie. Contact : Catherine Leclerc au 02 33
58 06 25

NORMANDIES / 9821648 copyright © 2011, Argus de la presse Tous droits réservés
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Viafa en ligne et ea [moages

Ambiance marine a 'Hétel des Isles a Barneville-Carteret. Les chambres lumineuses, décorées
avec soin et toutes avec vue sur mer, laissent planer une sérénité toute marine. A 'occasion
des grandes marées, I'hotel des Isles propose un forfait « Péche a pied ». Le matériel de péche
est prété : seaux, crochets et épuisettes. Seuls une paire de bottes et un bon ciré doivent étre
apportes. Une activité ludique qui amusera les p&cheurs en herbe. Forfait a partir de 335 € pour
deux personnes. Tél. 02 33 04 90 76

...Déguster des fruits de mer tout frais

Les huitres de Saint-Vaast-la-Hougue, les moules de Barfleur , le homard de Carteret, les
bulots de Granville... avec 355 km de cotes, la Manche produit de nombreux fruits de mer. Les
chefs de la Manche s’attachent a les sublimer, sans pour autant les dénaturer.

Nouveauté : un bar a huitre et a sushis au Mascaret a Blainville-sur-Mer . Philippe et

Nadia Hardy ont rapporté de leurs voyages au Japon un savoir-faire et des idées qu'ils ont
adaptes a leur restaurant (1 étoile Michelin). Leur nouveau bar a sushis utilise les techniques
traditionnelles : riz cuit a la minute, servi a peine tiéde, des poissons vivants, préparés fagon IKE
JIME (savoir spécifique pour éter la vie du poisson sans provoquer la rigidification), un travail
approfondi sur 'TUMAMI, la fameuse 6&me saveur du Japon, curieusement trés présente dans

la Manche, préparations des aliments a l'instant et les bons produits de la Manche : coquillages,
algues, légumes des sables, poissons sauvages.

NORMANDIES / 9821648 copyright © 2011, Argus de la presse Tous droits réservés
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BALLEROY

LE MOLAY-LITTRY

Un repas moules-frites
sympathique

Une ambiance conviviale pour cette
animation moules frites au Moulin de Marcy.
Dimanche 22 juillet, I'association "Les amis
des musées", sous la présidence de Marie
Claude Pacary, ont organisé un repas
moulestrites sur le site du Moulin de Marcy.
Plus de quarante personnes ont répondu a
l'invitation pour prendre part & un repas en
plemn air dansun cadre magnifique et profiter
d'un  ensoleillement  providentiel.  Les
organisateurs ont mis en place les tables et
les convives ont ainsi pu s'installer ot ils le
souhaitaient dans tous les endroits du site.
Les [moules| péchées & Barfleur, et les frites
avaient €¢ préparées parles bénévoles de
l'association et les agents du patrimoine,
Agnés Marie et Jean-Marc Dupont. Peu de
touristes mais de nombreux molystriens
venus en famille déguster des produits de
qualit¢ dans une ambiance conviviale et
décontractée.

2E7CB5C555B00A0C327E4C34220F652D21 40927521A82FA663355/_\D
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MON VILLAGE EN FRANCE
Mercredi 25 juillet 2012 4 20h35

PASSION PATRIMOIRE : MON VILLAGE EN FRANCE
(Premiere diffusion : Mercredi 18 avril 2012)

Des Pyrénées-Orientales a la Manche, en passant par la Charente, nous partons a la découverte de quelques-
uns des plus beaux villages de France. Chaque année, ils attirent de trés nombreux visiteurs. Mais lorsque la
saison touristique s’achéve, les ruelles se vident, les boutiques ferment et le temps semble s’arréter... Alors,
pour faire vivre leur village toute I'année, des passionnés s’engagent et redonnent un véritable élan a ces
villages qui font tout le charme de la France !

A Villefranche-de-Conflent, dans les Pyrénées-Orientales, nous rencontrons Joél Méné. Cafetier et pompier
volontaire, ce personnage atypique ne ménage pas ses efforts pour faire vivre son village natal. Avec son pére, il
assure la gestion du Fort Liberia, un chef-d'ceuvre de Vauban. Tout au long de I'année, il multiplie les initiatives pour
offrir aux habitants de nombreuses animations culturelles. Fier de son identité, il ne mangue jamais une occasion de
promouvoir la culture catalane, ses traditions et son patrimoine.

A Barfleur dans la Manche, nous suivons le travail du photographe Jéréme Houyvet. Amoureux depuis I'enfance de
ce village de [a pointe du Cotentin, il a décidé d'y ouvrir sa galerie. Sans relache, il immortalise les instants de vie qui
font le quotidien de Barfleur. Il y a cing ans, Jéréme a décidé de faire découvrir sa région depuis les airs. Aux
commandes d’un para-moteur, il multiplie les prises de vues aériennes : I'occasion de voir les villages normands
sous un autre angle !

A Verteuil-sur-Charente, en Charente, tous les habitants se mobilisent pour redonner vie aux béatiments
emblématiques du village. Marie-Ange et Frangois Lancestre, installés depuis peu, redonnent au moulin du village sa
fonction d'origine. Gildine et Sixte de La Rochefoucauld, quant & eux, travaillent a la restauration du Chateau de
Verteuil qui a accueilli quelques-uns des plus illustres personnages de I'histoire de France... De leur coté. Daniéle et
Alain Barbou ont choisi de réhabiliter le couvent des Cordeliers et d'y ouvrir des chambres d’hétes. Enfin, Benoit et
Virginie Stefani ont restauré 'ancienne poste du village : c'est désormais une boutique de décoration unique en son
genre |

Un film de 110 minutes réalisé par Raynald Mérienne
Une coproduction : Anaprod et France 3

Mercredi 25 juillet 2012 a 20h35

Y

Ecrire a "Des Racines & des Ailes"
"Des Racines & des Ailes" en DVD
FranceTVOD
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Ajouter a vos favoris
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Parole de horsaing
m Keiran, 30 ans, de Cork
3 Il AR T
«Je suis arrivé & Cherbourg il y a deux heures, je prends le bateau
ce soir pour rentrer chez moi a Cork, en Irlande. J'arrive tout droit
de Pologne ou j'ai assisté aux Mondiaux de football. C'était geé-
nial, j'ai parcouru 2200 km 2 vélo. Je me suis reposé deux jours
& Barfleur avant de rejoindre Cherbourg ol j'ai mangé les meil-
leures [moules-frites|du monde ! » .
NORMANDIES
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Entre Moule de Barfleur et Bulot de Granville, la Normandie avance. . Page 1 sur 2

ACCUEIL F-E- A ORIGINES ET QUALITES TOUTES LES INFOS EDITORIAUX L'AGEN

Entre Moule de Barfleur et Bulot de Granville, la Normandie avance...

Ecrit par Dominique Chaillouet
Dimanche, 08 Juillet 2012 15:38

La Basse-Normandie regarde vers une mer omniprésente avec 470 km ¢
littoral, il y a fort & faire d’autant plus que Normandie Fraicheur Mer (NFN
groupement de pécheurs de Basse-Normandie, a décidé de miel
caractériser et valoriser ses produits de la péche sauvage.

Trois dossiers sont en réflexion vers une spécificité pouvant rentrer, :
moins pour le Bulot de la baie de Granville et la Moule de Barfleur, dar
une demarche d’origine. Un quatriéme est déja Label Rouge depuis d
ans.

Le Bulot de la baie de Granville a entamé en 2010 une démarct
d'IGP. Le dossier a été déposé a I'lnao qui @ nommeé une commissic
d'enquéte le mois dernier. Normandie Fraicheur Mer attend ainsi cet
commission d'enquéte pour la rentée prochaine. Ce bulot représen
{ 80% du tonnage total de bulots francais et britanniques avec 8 0O(
tonnes péchées. Le bulot se péche en casiers au fond desquels so
disposés des crabes ou des poissons morts dont il se nourrit. Il ¢
démarque de son cousin anglais par sa commercialisation et son gol
Le francais est vendu entier, alors que le britannique est commercialisé décortiqué vers la France et I'Asi
Non caoutchouteux, onctueux, une fois cuit, ce bulot présente une chair tendre, il peut alors étre consomn
en I'état ou sauté A la poéle.

' La Moule de Barfleur est péchée du 15 juin environ (selon da
. d'ouverture) a octobre. C'est une moule sauvage qui est péchée p
~ drague jusqu'a 50 métres de profondeur. L'aspect extérieur e
. specifique, doré et la coquille ne doit pas étre inférieur a 4 cm. Po
linstant, la Moule de Barfleur est une marque collective, mais NFM ve
aller plus loin et réfléchit & la démarche la mieux adaptée. Il pourr:
s'agir d'une demande d'AOC/AOP. Elle se différencie de la Moule ¢
bouchot de la baie du Mont Saint-Michel (AOP), sa voisine, sur trc
points : la couleur jaune doré de la coquille, la chair couleur ivoire et le mode de vie et de péche de ¢
mollusque bi-valve. La production varie selon les années entre 2 et 5 000 tonnes.

Le Homard du Cotentin, de méme espece que le homard breton, bénéficie déja d'une certification péct
durable par MSC (Marine Stewardship Council) et devrait s'orienter vers un label « éco durable ». Po
linstant la possibilité de voir ce produit, pourtant emblématique, devenir une Indication Géographique, bu
sur des questions de voisinage avec le homard breton. La production normande représente 150 tonnes.

La coquille Saint-Jacques bénéficie déja de deux Label Rouge obtenus en 2002 pour la coquille et en 20(
pour la noix. Elle est péchée dans la baie de Seine et en Manche Est d'une part, et dans la baie de Granvil
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Entre Moule de Barfleur et Bulot de Granville, la Normandie avance... Page 2 sur 2

et Manche Ouest. La Normand
est la premiére région frangaise ¢
péche a la Coquille Saint-Jacque
avec 8 a 10 000 tonnes annuelles

L'ensemble de ces produits, to
comme « le bar de ligne » et I
poissons sauvages bénéficie de
Charte Qualité Péche mise ¢
place par NFM. s so
extrémement réglementés tant s
les moyens que sur les dates ¢
péche ainsi que sur leur taille qui peut varier selon I'endroit de péche.
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Dans les pas des grands aventuriers JACK LONDON AU YUKON

Les sept piliers de Ia sagesse LANCIEN TESTAMENT
Un musicien dans sa ville STRAUSS ET VIENNE &'
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Le village de Conigups, en
Aveyrbin, senichasse dans un site
admirable; en forme de « cor

. (dulatin conchia, coril
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Saint—Jeaanie(!-de-Port
A la croisée des
chemins de Navarre

Haut lieu de pélerinage vers Compostelle, cette petite cité
escarpée respire la joie de vivre basque. A moins d’une
heure de Biarritz, on y trouve, outre une table splendide,
toute la générosité d’un terroir béni des dieux.

Coup d’ceil

Desruelles pavéesde grésroseissudesflancs
de I'Arradoy ; de hautes maisons & colomba-
gesrouge basqueetlinteaux gravés ; unecita-
delle imprenable batie par les précurseurs de
Vauban, et La Nive qui roule ses eaux vives
au ras des ponts en direction de I'Adour : &
huit kilométres de la frontiére espagnole, on
comprend au premier coup d'eeil pourquoi
cette modeste capitale de Basse-Navarre
(1500 habitants) reste le bourg le plus visité
de cette province, Baptisé Donibane Garazi en
basque, Saint-Jean-Pied-de-Port fut en effet
fondé i Ia fin du XITesiécle afin de protéger le
passage de la riviére et 'accés aux cols de
Roncevaux et de Bentarte (« ports » ici signi-
fie « cols »). C'est pourquoi Charles II de Na-
varre l'appelait 4 dessein « la clé de mon
royaume », Judicieusement placée 3 équidis-
tance du Puy-en-Velay et de Compostelle
(800 km environ), elle est en toute saison le
point de passage obligé des pélerins de Saint-
Jacques, qui bien souvent y terminent le pre-
mier trongon de leur chemin, oubien y débu-
tentleur périple jusqu'a I'Espagne, Terrasses
de café au bord de 'eau sous les platanes,
boutiques avenantes, produits gourmands :
I'escale vaut le détour et quantité d'estivants
s'ajoutent aux 40 000 pelerins annuels, ve-
nus faire tamponner leur crédential & 1a Mai-
son d'accueil, rue de la Citadelle, Si d'aucuns
tardent un peu a reprendre la route, s'atta-
blant « Chez Peio » ou & I'hétel Les Pyrénées,
gageons que le bon Dieu les comprendra.

A la bonne heure

Le samedi, 3 'heuve de apéritif, les Saint-Jean-
nais se retrouvent volontiers au Café Ttipia (2,
place Floquet, 05.59.37.11.96) mais tout le
monde icidit « Chez Peio ». Assiettes ibériques,
charcuteries maison, longues table de bois &

Visite de nuit
chague mercredi &
21 hen jullet et ani.

Pintérieur, grand écran pour les jours de

matchs (le ballon est surtout ovale), et belle ter-

rasse sous les frondaisons : chez Peio « ga vit le
pays» |Onneraterapasnonpluslamessedudi-
manchea il henlégliseNotre-Dame-du-Bout-
du-Pont,splendidescheeursdhommes... Tous
les lundis, le fameux marché, et 'été, le jeudi
toutelajournée, capsurlafoire gastronomicue
ot ne sont admis que les producteurs de la ré-
gion (fromages, jambons, pilisseries, etc.). Re-
vendeurs interdits.

Dans de beaux draps

Impossible en traversant le bourg derater la
haute fagade rose flanquée d'un platane an-
tédiluvien de I'hbtel Les Pyrénées (19, place
du Général-de-Gaulle, 05.59.37.01.01 ;
wwiw.hotel-les-pyrenees.com). Surtout, prenez
le temps de vous y arréter, ne serait-ce
qu'une nuit. Les 18 chambres de ce Re-
lais & Chéateaux - un ancien relais de dili-
gence sur la route de I'Espagne - sont repo-
santesasouhait, etlatable...un purrégal. En
cuisine, Firmin Arrambidea passélamaina
son fils talentueux, Philippe. L'accueil reste
I'affaire d'Anne-Marie et Sandrine, mére et
fille. Cette maison étoilée, généreuse et dis-
créte, au service rodé, sert en saison le sau-
mon de ' Adour bagué et 'agneau de lait des
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Pyrénées ; en dessert, les crépes Suzette
chaudes et les madeleines tiédes 4 Ia vanille,
pures gourmandises, Puisque vous avez dé-
cidé de rester un brin : jardin et agréable pis-
cine. Chambres 100 4 250 €. Menus 40 3
105 €, carte 652 85 €.

Dans le cabas

Créée il y a 60 ans, La Cave d'Irouleguy (6,
rue d'Espagne, www.cave-irouleguy.com) a été
al'origine du renouveau de ce vignoble com-
posé de parcelles pentues, cultivées en ter-
rasse et vendangées i la main comme autre-
fois. Elle propose une dizaine de références,
parmi lesquelles les trés recommandables
Xuri (en blanc) et domaine de Mignaberry
(en rouge). Chez Brana (3 bis, avenue du Jai-
Alai, 05.59.37.00.44), distillerie depuis 1974,
ontrouveraunefameuseeau-de-viede poire
William. Et aussi, des charcuteries maison
et du jambon de Bayonne réguliérement
primé i La Ferme Elizaldia, 14, place Flo-
quet, et descornets de saucisson (1) 43,5 € les
cing saveurs (canard, chorizo, Jésus, etc.)
chez Pierre Oteiza 10, rue de Ia République.
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De la tommette de brebis et de I'Ossau-Iraty
4 la Cave aux Fromages, 2, place des rem-
parts. Desgiteaux hasques doréset crémenx
chez Artizarra, 17, rue d'Espagne, Petit sa-
lon de thé au fond de la boutique,

Dans le mille
Lesweek-endsrando-nature de3jours-2 nuits,
Jancés par l'office de tourisme, Il 'agit de ran-
données accompagnées organisées autour de
quatre thémes : baladed Iraty sur1'Okabe, dans
laplus vaste hétrale d'Europe (une splendeur) ;
vautours fauves sur les crétes de Tparla ; Pays
Quint, vallée des Aldudes ; et Ia grotte Arpéa,
Estérencuby. A partir de195€ par personne en
demi-pension avec pique-nique et héberge-
ments en hdtel 2 et 3 étoiles.

Rendez-vous
Visite nocturne de la ville tous les mercredis

a2lhenjuilletetaottt Inscription obligatoire R Pentus ot pavée,fa uo d a
al'office de tourisme avant 19 h. 7 € partir  Reperes Gitadelo méne & [égfse
de 12 ans, Foire gastronomique et artisanale  Office de tourisme, 14, place Charles-de- otre-Dame:t Bout-<u-Pust

Elle est bordée de maisons

les jeudis 19 et 26 juillet, les 9 et 13 aohit, ainsi  Gaulle (05.59.37.03.57 ou 47.28 ; wwi.pyre- -
que le 23 aolit (avec pressage de pommes).  nees-basques.com). 1 ANNE-MARIE GRUE taditonnelle aux lnteaux gravés.

NORMANDIES . : itati
515203 300505/GDFIOTO2 Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations



LE FIGARO

magazine

14 BOULEVARD HAUSSMANN
75438 PARIS CEDEX 09 - 01 57 08 50 00

14/20 JUIL 12

Hebdomadaire Paris
0JD : 429079

Surface approx. (cm?) : 8945
N° de page : 1

i C
|

NORMANDIES
2515203300508/GDF/OTO/2

}a rlleur
-n bout dumonde
wthentique -

On ne passe pas par Baifleur,
on s’y rend. Vivant au pouls
des marées, ce petit Finistére
du Cotentin cache des trésors
’architecture et d’histoire.
Sans artifices.

[N

Coup d’ceil

De prime abord, on peut penser Barfleur sé-
vére avec son alignement de fagades graniti-
ques et son port o), & marée basse, les navires
gisent sur le flanc. Puis on découvre les sen-
tiers dulittoral, paysages ondoyants entre bo-
cageetocéan, parlesquelsongagnelaplageou
l'impressionnant phare de Gatteville dont Ia
construction nécessita 11 000 blocs de granit.
EtI'on plonge dans I'histoire de la presqu'ile.
Surgissent alors I'épopée viking du IXe siécle,
lafondation du duché de Normandie cent ans
plus tard, les batailles de Guillaume le
Conquérant dont on dit que le navire fiit
congu 4 Barfleur, qui devient, aux XIe et
XIIe siécles, le port d’embarquement officiel
des ducs de Normandie et rois d’ Angleterre.
Puis, en 1204, la Normandie est rattachée au
royaume de France, Un statut nouveau qui
contrarie les Anglais. Ainsi, en 1346,
Edouard I1T, roi d’Angleterre, réduit-il la ville
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en cendres. Des 9 000 habitants, il n'en res-
tera que 150... Abritant aujourd’hui 650 Bar-
fleurais, ce village du bout du monde a rejailli
de ses cendres. Plus authentique que jamais.

Ala bonne heure

Embarquez sur le Raz de Barflewr pour aller
prendreungofiterauxiles Saint-Marcouf(4h
environ, 45 €). Saint-Marcouf, guérisseur du
pays, venait au VI¢sidcle y passerle caréme et
donna son nom & I'archipel. Aujourd'hui dé-
sertées, les deux iles sont livrées aux goélands
et cormorans. Unebelle excursion menée par
Jean-Pierre Adam, ancien pécheur devenu
guide. Jean-Pierre propose aussi des sorties
de péche (39480 €). Réservations A l'office de
tourisme (02.33.54.02.48).

Dans de beaux draps
Il n'existe qu'un seul hétel 4 Barfleur. Le
Conquérant propose 10 chambres simples
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Paul Signac aimait
Barfleur. Ce charmant port
tlz péche. ancre sur le fianc

cericntal du Cotentin, est
l'un des plus pittoresques
de la Manche.

mais soignées et un trés beau jardin (de 74 &
102 €, 18, rue Saint-Thomas, 02.33.54.00.82 ;
wuww.hotel-leconquerant.com). En chambres
d'hétes, il existe alentour des havres de bon-
heur. Au Manoir de Ia Févrerie, dans une ba-
tisse du XVTe siécle, Marie-France Caillet vous
propose 3 chambres oil le bon gott le dispute
au souci du détail. Au petit déjeuner vous dé-
gusterez des cakes, yaourts, crémes aux ceufs
etconfitures maison. Vous ferez aussi connais-
sanceavec Rosette, l'intrépideparson russel de
lamaison, (80 €, 4, route d’ Arville, Sainte-Ge-
nevitve, 02.33.54.33.53 ; www.lafevreriefi). Au
Manoir de Cabourg, chez Marle Marie, vous
trouverez 3 chambres, un gite et le calme pro-
pice aux grands enchantements, Bonus : vous
#tes2200 mdelaplage (3 Réville, de 552 63 €,
gite 460 € la semaine, 02,33.54.48.42). A
Montfarville, la maison d’hotes Clémasine dis-
posede4chambresaucalme(80485€). Ladé-

coration est apaisante et Dominique et Patrick:

.. qui fut le part p
Vieux royaume anglo-
norinand all Moyen Age.

La péche reste una ressource majeure. Homards,
crustacés, bars, et surtout fa blonde de Barfleur (maule].

Gancel vous indiqueront de belles balades &
faire dans les environs (49, rue de la
Grand'Ville, 02.33.22.08.63 ; www.clemasine,fr)

Dans le cabas

Aux Délices du phare (42, rue Saint-Thomas)
vous trouverez le meilleur des produits du
cru : les financiers fondants de la Maison du
biscuit, le cidre fermier, le poiré (cidre élaboré
4 partir de poires), Ia surelle (vinaigre de su-
reau), les caramels d'Isigny nichés dans des
boites 4 camembert, les pates de fruits des
sceurs de 'abbaye de Valognes, les tripes i la
mode de Caen... Et n'hésitez pas 4 vous rendre
& la Boulangerie du Vast pour acheter une
brioche : vous n'en aviez jamais mangé avant
(27, Les Fours, wuwmw.boulangerie-du-vast.com).

Dans le mille
On trouve galerie Saint-Thomas (39, rue
Saint-Thomas) un étonnant bric-a-brac
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d’objets & tous les prix : tableaux naturalis-
tes, horloges de gare, sculptures en terre
cuite, bijoux...Difficile de ressortir les mains
vides. A voir aussi, les photos de Barfleur
prises par Jérdme Houyvet, spécialistedela
photo aérienne (Lumiéres Marines, 11, quai
Henri-Chardon). Pour les gourmands, deux
haltes s'imposent ; aller gotiter la chou-
croute de la mer au Phare (42, rue Saint-
Thomas), ou diner au Moderne. La salle ne
paie pas de mine, mais dans I'assiette... des
produits ultra-frais cuisinés avec talent (1,
placeduGénéral-de-Gaulle, 02.33.23.12.44).
Enfin, rendez visite au potier, omniprésent
dans ]a ville : sur les toits des maisons avec
ses épis de faitage, sur les murs oil les noms
des rues figurent sur des plaques de terre
cuite issues de son atelier. Lequel est ouvert
aux visites et jouxté d'une petite boutique,
(28, rue Eugéne-Millet)

Rendez-vous

Les14 et 15juillet, Barfleur se met & I'heure mé-
diévale pour narrer « La Fabuleuse Epopée des
Vikings, ducs de Normandie, roi d’ Angle-
terre », Un joyeux moment de culture, Chaque
samedi, du 21 juillet au 18 aoiit, I'église accueille
des concerts de musique classique,

Repeéres
Office de tourisme, 2, rond-point Guil-
laume-le-Conquérant (02.33.54.02,48 ;
wow.ville-barfleur.fi). Réclamez l'excellente
Danielle Philippart : omnisciente et intaris-
sable, Une rencontre éclairante,

I1HATIA CLARENS
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Gordes

Un réve de pierre

Tel un phénix renaissant chaque été sous le soleil brilant,
Gordes est le plus minéral de tous les villages perchés de Pro-
vence. Accroché aux flancs abrupts du plateau du Vaucluse,
il défie le Luberon de sa beauté austére.

Coup d’eil

En été, il y a deux Gordes comme il y a deux
Provence. A la fraicheur du matin, agrippé
sur son piton rocheux, le village se découpe
danssabeauté parfaite, dominé par son chi-
teau Renaissance et déroulant ses terrasses
commie un tapls rouge pour les touristes en
pamoison. Sur Ia place du marché, les olives
et les tomates, les cerises ou le lavandin, les
abricots, les fromages de chévre s'étalent
comme autant de péchés capitaux offerts (3
prixd'or !) par des brunes aux yeux sombres
etaux bras nus forgant sur leur accent chan-
tant... Quelques people se glissent dans la
foule, lunettes noires, chapeau de paille et
chemise de lin blanc portés telles des armoi-
ries. C'est la tenue réglementaire du vacan-
cier chic dans le Luberon. Et puis, lente-
ment, le soleil referme ses michoires,
dévorant les ombres salvatrices. Les rési-
dents vontseterrerdansleursvillas, aubord
des piscines. Des grappes de téméraires fom-
bés des bus s'aventurent sur les calades, ces
ruelles empierrées du village oti ont trébu-
ché Marc Chagall et Vasarely... Francois
Mitterrand aussi, du temps ot sasecondefa-
mille était encore cachée et qu'il pouvait
compter sur la discrétion des autochtones.
Dans ces aprés-midi torrides, la pierre, quia
protégé pendant des siécles les Gordiens des
razzias et de la peste, devient alors leur pire
ennemi. Elle transforme I'air en feu. Le vil-
lage semble se tasser un peu plus. Immobile
et économisant ses fontaines, il compte les
minutes qui le séparent du déclin du soleil.
Alors on peut admirer ce four minéral qui
rougeoie dans la lumiére oblique adoucis-
sant enfin la touffeur du jour,

Ala bonne heure

En fin d’aprés-midi sur la terrasse de La
Bastide de Gordes (04.90.72.12.12 ; bastide-
de-gordes.com) pour un apéritif tranquille en
admirant lamontagne du Luberon et la val-
1ée qui se dessine & vos pieds.

NORMANDIE8
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Dans de beaux draps

Sur Ia route de 'abbaye de Sénanque, Les
Bories s'imposent comme I'hétel de réfé-
rence de Gordes. Frangoise Gallon, la pro-
priétaire, a imaginé un lieu intemporel, de
détente et d’harmonie, avec un spa, une
piscine ouvrant sur la vallée, des chambres
surplombant le village et le Luberon au
loin. II a fallu mettre quelques barriéres
pour empécher les biches et les sangliers
de s'installer sur les terrasses, mais la na-
ture est 14 chez elle. Le personnel, lui, a
I'eeil & tout, les valises trop lourdes et celles
sous les yeux. Il glisse au rythme de ses
clients, prévenant sans étre encombrant,
Le chef, Pascal Ginoux, un enfant du pays
étoilé au Michelin, propose une cuisine au
cordeau, sans effets de manches superflus.
Le signe d’un art maitrisé. Route de I'Ab-
baye-de-Sénanque (04.90.72.00.51 ;
www.hotelleshories.com). Chambres & partir
de 310 €, menus de 353 92 €,

Dans le cabas

L’abbaye de Sénanque (balade A ne pas ra-
ter) vend ses propres produits issus de la
culture de la lavande : huile essentielle, eau
de toilette, bougie parfumée, savon 4 I'an-
cienne... (www.senanque.fr).

Dans le mille

Se glisser 3 'ombre, dans les méandres dela
roche fraiche alors que le soleil mitraille &
P'extérieur tout ce qui bouge, ¢a vous dit ?
Dans les caves du Palais Saint-Firmin, c'est
un Gordes mystérieux que 'on découvre,
« La moitié du village est sous terre, creusé dans la
roche », explique le maitre des lieux, Jean-
Louis Morand dont la famille a relevé les
murs du palais de Gaudin de Lancier, une
des plus belles maisons historiques du vil-
lage. Mais les Morand ont aussi mis au jour
les nombreuses caves du palais. Dans ce
monde souterrain s’activaient les beso-
gneux 4 I'abri du vent glacé en hiver et du
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Ce village perche bati
améme le roc se révéle
tout en ruelles caladées

et maisons hautes enroulées
autour de I'imposant
chateau et de I'église.
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cagnard de I'été, En ¢reusant, Jean-Louis
Morand a découvert des moulins 4 huile,
des silos, des citernes, des cuves, des restes
de I'activité artisanale du village... Classé
monument historique, le site dévoile ses se-
crets au public grice i un parcours pédago-
gique simple d'accés. Ouvert tous les jours
sauf le mardi. Visite audioguidée 6 €
(wano.caves-saint-firmin.com).

Rendez-vous

Au Théitre des Terrasses, Le Messie de
Haendel (15 juillet) et Carmina Burana de
Carl Orff (21 juillet) par le Cheeur Apta
Julia (04.90.72.02.75 ; www.choeur-aptaju-

Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations

14 IL 12

Hebdomadaire Paris
0JD : 429079

Surface approx. (cm?) : 8945
N° de page : 1

Page 9/17

{ André Lisote, Marc Chiagall ou Victor Vasarely ont arpenté 3 la
artistes, Les vacanciers chics du Luberon apprécient son march et ses terrasses.

Seerias

fia.com). Du 22 an 27 juillet, Le Festival de
piano de La Rogue-d’Anthéron s'invite &
Gordes (04.42.50.51.15 ; www.festival-
Diang.com). Du 2 au 12 aotit, les Soirées d'été,
avee la chanteuse Camille, Henri IV, piéce de
Daniel Colas avec Jean-Francois Balmer,
Stochelo Rosenberg trio (jazz), Michel
Delpech... (04.90.72.05.35 ; www.soireesdegor-
des.fr). Au chiteau, exposition tout I'été du
photographe Hans Silverster, « La Provence
des années 60 ».

Repéres
Office de tourisme (04.90.72.98.64 ;
wivw,gordes-village.cont), = CHRISTOPHE DORE
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A caté de 'abhaye,
I'église du XV qui recéle los
reliques de sainl Sicaire fut

fongtemps ur important
lieu de pelerinage.

La perle du Périgord vert

Artisans, tailleurs de pierre,
commercants développérent
le village au pied de 'abbaye.
Aujourd’hui, on le visite
pour son histoire, sa nature,
sa bonne humeur et sa...
guastronomie.

Coup d'ceil

C’est une ile blottie dans les bras de la
Dronne, au nord de la Dordogne. Un écrin
noyé dans la verdure o1 2 000 &mes vivent
au rythme de leur abbaye, des caprices de
leur riviére et des afflux touristiques. Ce n'est
pas pour rien que Raymond Poincaré, en vi-
site officielle en 1913, la surnomma la Venise
du Périgord. Désla fin du VIIF siécle, les mioi-
nes bénédictins écrivent les premiéres pages
d'une histoire dont subsistent les vestiges. Ils
vivent en troglodytes dans la falaise, élévent
des pigeons et sculptent d'étranges fresques
dans Ia pierre. Puis Charlemagne alimente la
légende, qui lui attribue la construction du
clocher 4 géble édifié sur un surplomb ro-
cheux, jamais modifié depuis le XIe sigcle.
Mais le charme de ce minuscule bout de terre
ne viendrait-il pas de ses ruelles bordées de
maisons du XVIeflanquées dejardinsde curé
rachetées par les Anglais, dont Du Guesclin
bouta jadis les ancétres hors du village ? A
moins que I'abbé Pierre de Bourdeille, alias
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Brantdme, auteur du trés olé olé Dames galan-
fes, W'y soit pour quelque chose, En réalité, le
véritable trésor du village, ce sont ces Brantd-
mais accoudés a leur fenétre qui vous grati-
fient d'un bonjour désarmant et distillent,
comme personne, un art de vivre - etde la ta-
ble - aux joyeux accents du Sud-Ouest.

Ala bonne heure

Cela se passe fous les vendredis matin depuis...
Frangois Ier; « Pour chaquejour de vendredi de cha-
quesemaine defan, pourve toutefois qu'a 4 lieves il

34 ¢ pont-couds, |
au pied du Pavillon.
Renfissance cf

e 1a Tour de garde.
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ronde 'y ait led, Jour de vendredi aucun autre tmar-
¢ché. » Le marché de Brantdme et ses produc-
teurs locaux, qui y défendent un savoir-faire
ancestral, sur la place, face & 'abbaye, est ainsi
devenu I'un des plus réputés de la région.

Dans de beaux draps

Depuisseptans, unjeune couplefait lebonheur
des Brantémais avec leur table gastronomique
et raffinée puisant dans les produits locaux et
fermiers : pore cul noit, trappe d'Echourgnac
(fromage des sceurs cisterciennes), giteau aux
noix. Pendant que Christophe estau piano, Flo-
rence a mis la derniere touche  leur hétel de
charme, ouvert en avril, Les Jardins de Bran-
téme (33, rue de Mareuil, 05.53.05.88.16) : 8 dé-
licieuses chambres aux matériaux et couleurs
naturels avee draps en lin lavé, sur Ia piscine (3
partir de130€ pour 2 ; menus A partir de 26 €).
Et aussi, un peu plus loin, le Moulin de Vigo-
nac, Relais du Silence, (05.53.05.87.59 ;
www.moulindevigonac.com) : 10 grandes cham-
bres dans un décor magique (a partir de
120 €).., excellente table en prime,

Dans le cabas

On le savait, visiter le Périgord, c'est cowrir le
risque de plonger tout droit dans le péché de
gourmandise : haricots couennes, civet d'oie,

Restauration radicale : trois galeries sur les quatre
du clofre furent détruites par larchitecte Paul Abadie,
enchaud (confitde porc)alapérigourdine, jam-
bon frotté au cognac, poule Henri IV farcie au
lard, foie gras, truffes, mais aussi vins de Pé-
charmant, huile de noix, alcool de prune... Fa-
bienne tient de main de maitre Ia boucherie-
charcuterie créée par son grand-pére Emile
en1932. Pourle plaisirdesyeux aussi, Carteawd
(deux adresses face & face, 11 et 22-24, rue Victor-
Hugo, 05.53.05.70.27). Coté cave, Julien de Savi-
gnac (6, rue Victor-Hugo, 05.53.08.10.64) a
ouvert en avril son huitiéme magasin sur la
place dumarché, Le spécialiste des vins de Ber-
geracyprésente quelque3 SO0 références, dont
le Clos I'Envége, sa propriété, et des cuvées bio,
tendance qui s'affirme de plus en plus dans les
vipmobles du Sud-Ouest.
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Un eercle presque
parfait de 300 melres
de diamatre qui

Dans le mille

La promenade en bateau sur la Dronne.
Quarante-cing minutes au fil de 'eau... et
de découvertes historiques, comme cette
porte que franchissaient les moines pour
entrer dans le village, ou nature, lorsque
I'on s’enfonce dans un fouillis de verdure,
coursés par les canards. Bucolique, repo-
sant, et finalement indispensable. Le Jean-
Maffioletti 11, 3 propulsion électrique, 6 dé-
parts tous les jours & partir du pont coudé
(7 €). Et les visites des sites troglodyti-
ques, et du clocher, jusqu'en haut, pour la
vue, avec un guide (voir a I'office de tou-
risme).

Rendez-vous

Jusqu'a Ia fin du mois d'aofit, tous les lundis
soir, visite noctwrme commentée de 'abbaye
troglodytique, et tous les vendredis soir jou-
tes nautiques sur Ia Dronne, devant I'ab-
baye, & partir de 21 h.

Repéres
Office de tourisme, abbaye, boulevard
Charlemagne (05.53.05.80.63 ; wwmw.ville-
brantome.fr) et CDT Dordogne (www.
dordogne-perigord-tourisie.fr).

1 LAURENCE LACONTRE
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Vézelay

Joyau sacre

ue. Le pignon
du XI¥

du Morvan

Surnommé « colline éternelle » ou « mont Scorpion », Vézelay
rayonne d’une intensité rare. On vient s’y recueillir sur le
chemin de Compostelle. Ou profiter d’une nature intacte.

Coup d’ceil

C'est un trés petit village, qui n'abrite guére
plus de 400 imes, un joyau inscrit au patri-
moine mondial de I'Unesco, oll les hommes,
detout temps, cultivérentI'art et le sensdu sa-
cré, Ancienlieudruidique, onyélevaaudébut
duXTlesidcle une vaste église romane capable
d'accueillir fa foule de pélerins venus révérer
les reliques de sainte Marie-Madeleine et qui
firent de Vézelay une étape sur le chemin de
Saint-Jacques-de-Compostelle. Devenue ba-
silique en 1920, on s'y recueille toujoiirs dans
1a vaste nef romane face au cheeur gothique
baigné de lumiére et I'on s'émerveille devant
la perfection du tympan du narthex. Mais
nombrede Vézeliens lui préferent pourtant la
minuscule chapelle de la Cordelle, sise en
contrebas, en direction du village d'As-
quins. Elle fut érigée au XIIe sidcle & quelques
pas de I'endroit ot saint Bernard précha, en
1146, la deuxiéme croisade, Comment expli-
quer tant d'histoive ? Il vibre & Vézelay quel-
que chose d'unique. Sans doute I'élévation de
Pesprit y est-elle facilitée par celle du regard.
Depuis les ruelles et terrasses, on observe les
ondulations du pare du Morvan sans que la
vue se heurte 4 un quelconque cbstacle, Un

paradis pour les Ames vagabondes.

NORMANDIES
2515203300508/GDF/OTO/2

Ala bonne heure

Le départ a lieu & 6 heures. Vézelay
s'éveille et rendez-vous est pris pour assis-
ter au spectacle depuis le ciel. Survol en
montgolfitre des champs de blé, de colza
etde luzerne aux couleurs chatoyantes. La
brume absorbe encore les vallées, mais le
village, érigé sur [a colline, se dessine dans
le soleil d'or. Des instants poétiques et
exceptionnels. (France Montgolfiére,
03.86.81.64.93 ; www.france-montgolfie-
res.com. 205 € par personne. 398 € pour
deux.)

Dans de beaux draps

L'Espérance, Il fait bon s’attarder chez
Mar¢ Meneau, Jardins et piscine sont pro-
pices & I'évasion immobile que propose ce
Relais & Chateaux a la luxueuse quiétude.
Le restaurant, c’est I'antre du chef. Double-
ment étoilé, autodidacte, ambassadeur des
produits régionaux et historien de la cui-
sine, Marc Meneau conjugue les saveurs au
présent, 4 la recherche, toujours, de nou-
velles inventions. Aux fourneaux se trouve
sa quéte : il y transforme des émotions en
plats, y marie la sobriété et 'architecture,
En salle, on rencontre la sémillante Fran-

Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations

La cité bourguignonne
i igine a une

coise Meneau, son épouse, et I'on s’enivre
de la musique jouée par le sommelier
racontant ses vins (22, Grande-Rue i Saint-
Pére, 03.86.33.39.10; www.marc-meneati-cs-
perance.com), A la carte, compter 150 €. A
midi, la formule est & 39 €, Chambres et
suite de 150 & 460 €. Le dimanche midi,
buffets pantagruéliques (39 4 55 €), Plus
familial, I'hétel du Moulin des Ruats dis-
pose de 25 jolies chambres (de 85 4 160 €).
Aurestaurant, commandez lesescargotsde
Bourgogne et la truite au bleu -~ menu &
37 € - ( 23, rue des Isles-Labaumes, Aval-
lon, 03.66.34.97.00).

Dans le cabas

Elise Villiers recoit chez elle au son du vent
et des chants d’oiseaux. Dégustez sur place
sesvinsfraisilabouche minérale. Lesdeux
bourgognes Vézelay de 2010 qu’elle pro-
pose sont issus de deux vignes de chardon-
nay. Elle produit également du vin rouge,
100 % pinot noir, léger et fruité. Les bou-

Page 12/17
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Les aresen ﬁl{ill'l cintre de la
nef (62,50 m de:long, 18,55 m de
haut) sont constitues de®

piere blanche et bruie

NORMANDIEB
2515203300508/GDF/OTO/2

teilles sont en vente sur place. Entre 6,50 et
7 €. N'hésitez pas i lui rendre visite : vous
vivrezunjolimoment de partage (5, ruedes
Champs-Boulots. Précy-le-Moult,
89450 Pierre-Perthuis, Pour prendre ren-
dez-vous : 06.73.60.32.70).

Dans le mille

Arnaud de Sigalas fit, voili vingt-cing ans,
le pari inoui de restaurer et d’ouvrir au
monde le chiteau de Bazoches, demeure
du maréchal Vauban qu'il acquit en 1675.
Onydécouvre, outre lessalons et bibliothé-
ques du grand fortificateur, des maquettes
expliquant les systémes d'attaque et de dé-
fense imaginés par Vauban. A ne pas man-
quer (ouvert tous les joursde9 h 30418 h.
Entrée : 8 €. 03.86.22.10.22 ; www.chateau-
bazoches.com). Chiteau toujours, celui de
Vault de Lugny. Allez-y pourdiner, latable
est superbe (menus de 49 2120 €), et arri-
vez tot pour visiter le potager et profiter du
parc peuplé de paons et de gentils chiens

Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations

truffiers. Le chéteau est aussi un superbe
hotel 5 étoiles (chambres de 298 2 700 €)
dont il faut découvrir la piscine, construite
aI'abri des votites de pierre (11, rue du Ché-
teau, Vault-de-Lugny 03.86.34.07.86;
war. fugny fr).

Rendez-vous

Demandez 2 visiter la basilique avec un
guide car elle recéle quantité de détails et
d'aneedotes (voir repéres ci-dessous). Ne man-
quez pas le musée Zervos et sa belle collec-
tion d’art moderne (rue Saint-Etienne,
wiw.musee-zervos.fr). A voir aussi les beaux
jardins dela maisonde Jules Roy (Le Clos du
couvent, & quelques métres de la basilique).

Reperes
Office de tourisme, 12, rue Saint-Etienne
(03.86.33.23.69 ; www.vezelaytourisme.com).
Maison du visiteur, place Guillon
(03.86.32.35.65 ; wuww.vezelay-visiteur.com),

[ HATIA CLARENS
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Conqpes o
L.a 31mpllclté

d’un bijou roman

Rares sont les lieux qui sécre-
tent autant de merveilles. Ce
petit bourg aveyronnais de-
meure un des sites romans les
mieux préservés du monde.

NORMANDIES

Lahhatiale de Conques, trésor incomparable magnifié
par les vitraux contemporains de Plerre Soulages.

Coup d’ceil

Protégé du regard par des montagnes ver-
doyantes, Conques se découvre tardive-
ment, lové dans un vallon au détour d'une
petite route esseulée. Le village, qu'habi-
tent 80 habitants a I'année, mais que visi-
tent 600 000 personnes chaque été, estun
ensemble de schistes et de lauzes, aux rues
pavées de galets, tortueuses et étroites, qui
semble figé dans le temps. Les marchands
du temple, interdits par la municipalité, en
sont quasi absents, de sorte que le village
n’est pas dénaturé. En son centre se dresse
I'abbatiale et son célébre tympan du
XIIe siécle, le Jugement dernier, 124 per-
sonnages intacts et vieux de neuf siécles.
Puis vient Ia nef, immense, chef-d’ceuvre
du style roman, qu'éclairent les vitraux
translucideés de Pierre Soulages, ajout
génial A un édifice, décrit par l'artiste lui-
méme comme «unealliancesinguliéredeforce
et de grdce ». Dans le ventre de ce haut lieu
de la chrétienté, un trésor inestimable,
enfermé danssa vitrine blindée : Ia Majesté
de Sainte-Foy. Ce reliquaire de la fin du
IXesiécle, or et pierres précieuses, est pré-
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~Dans cc hourg

~ médiéval situé au
ceeur-du Rouergite, la
nature st Fhistoire
semblent avoir
njugue ledrs forces.

senté dans une salle somptueuse avee
chisses et objets de culte, dont une célébre
croix staurothéque du XIIe. L'ensemble,
désigné comme le plus important trésor
roman au monde, est vénéré par des hor-
des de pelerins, en route pour Saint-Jac-
ques-de-Compostelle, qu'accueillent géné-
reusement les fréres Prémontrés, chargé
de la spiritualité des lieux.

A la bonne heure.

Invariablement chaque jour 4 21 h 30 frére
Jean Daniel, qui ne manque pas d’humour,
se tient sous le tympan du Jugement der-
nier, et propose une visite nocturne, deve-
nue mythique, de I'abbatiale de Conques.
Chose unique, il permet 4 cette occasion au
public d'accéder aux tribunes qui ceintu-
rent la nef, 4 plus de 10 métres de hauteur.
On se glisse, pour les atteindre, dans un
escalier de pierre creusé dans 'épaisseur
des murs... la mise en lumiére de I'édifice,
et 'accompagnement musical de cette vi-
site - frére Jean Daniel se met joyeusement
4 l'orgue - en font un moment inattendu
autant qu'inoubliable.

Dans de beaux draps

Le Domaine de Cambelong (route de Ro-
dez, 05.65.72.84.77 ; www.moulindecambe-
long.com) se situe i la sortie de Conques,
ancien moulin surplombant les eaux fu-
rieuses du Dourdou, petit affluent de
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Le prince Charles
d’Angleterre
est venu y planter
son chevalet

[Aveyron. Revisité par une déco design
dans un paysage bucolique -~ 8 chambres
(de 110 4 330 €) inspirées des ceuvres de
Soulages -, cet hotel de luxe est aussi un
restaurant étoilé Michelin, ou officie le
talentueux Hervé Busset. Seconde option,
bien différente, un hébergement dans
le dortoir du centre d'accueil Sainte-Foy
(Ia maison des pélerins), animé par des
bénévoles (les hospitaliers de Conques),
une expérience ! On y dort pour 10 €
(05.65.69.89.43).

Dans le mille

I1 faut monter au point de vue de Bancarel
(unedemi-heure de marche), situé sur une
colline qui fait face 4 Conques. On est ré-
compensé de son effort par le plus beau
point de vue sur le village, Le prince Char-
les d’Angleterre est venu y planter son
chevalet afin de s'adonner 2 sa passion de
I'aquarelle.

Dans le cabas

L'Aveyron et le village de Conques ne sont
pas avares de bons produits. Madame
Lacombe (rue du Chéteau) vend une huile

a

Le tympan du Jugement dernler, su

rIo portal occidentl de Fabbatile
Sainte-Foy, est une ceuvre fondamentale de la sculpture romane,

sur le versanf
epsaleillé, a [abyi
du vent du nord.

de noix artisanale (ravissants petits fla-
cons) dans une minuscule boutique. Un
peu plus loin, Ia boulangerie Le Fournil du
Pélerin, cinquiéme génération, regorge de
spécialités gourmandes comme la fouace,
une sorte de brioche la fleur d’oranger, ou
les conquaises, petits sablés aux noix. Un
peu au-dessus du village, I'unique viticul-
teur de Conques, Patrick Rols (lieu-dit Le
Colombier 06.27.80.27.09), propose un vin
bio issu d'un tout petit vignoble (6,5 ha),
héritier lointain des vignes monacales. En-
fin, faites un plein de charcuterie (fritons,
saucisses séches, fricandeaux...)a la trésré-
putée maison Pierre Boscus, dans le village
voisin de Saint-Cyprien (Le Petit Marché
05.65.69.84.30). On y vient de loin...

Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations

Prosper Mérimée, écrivain ot Inspecteur des Monuments historiques, avouai, en 1837,
néire « nullement préparé 4 trouver tant de richesses dans un pareil désert ».

Rendez-vous

Festival de musique de Conques, La Lu-
miére du roman (du 26 juillet au 27 aofit),
avec notamment cette année le groupe
corse Barbara Furtuna, Ciné concert en
plein air (mercredi 1¢r aoiit) dans le cloitre
de Conques, et représentation de I'Opéra
de Pékin (27 aoiit) au Centre européen
d'art et de civilisation médiévale, une salle
de spectacles souterraine au cceur du
village.

Repéres
Office de tourisme de Conques
(05.65.72.85.00 ; www.tourisme-conques.fi: ;
www.lourisme-aveyron.com).

[ PHILIPPE VIGUIE DESPLACES
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Rocamadour

Mille ans

L4 r '
de piété !
Avec son million et demi de
visiteurs, Rocamadour n’en
Jfinit pas d’attirer les foules...
mais la vraie beauté de ce
grand site de la vallée de la
Dordogne réside dans une

dimension spirituelle peu
commune.

Coup d’ceil

Il faut arriver par la route de Martel, traver-
ser les paysages caillouteux du causse,
murets de pierres séches, bories désertes,
chénes rabougris et genévriers ascétiques,
s'arréter 4 L'Hospitalet, et viser le parking
du chiteau. En contrebas, le profil atypique
de Ia cité mariale de Rocamadour, arrimée &
son rocher, est une apparition saisissante.
La puissance du site prend  la gorge. Im-
possible de feindre l'indifférence face 4 ce
patrimoine étonnant, ot se mélent, dans
une architecture spectaculaire, pur roman
et néogothique. Du bas du village, 276 mar-
ches permettent de s'élever jusqu’au parvis
des sanctuaires. C'est l'escalier des pélerins
que gravit 3 genoux, en 1144, Louis IX, le
futur Saint Louis. La verticalité du site, ren-
forcée par la roche pénétrante, ol sont fixés
sept sanctuaires, en partie troglodytiques,
autant d’étapes pour atteindre la rédemp-
tion, est impressionnante, On vient y prier
depuis le XII¢siécle une vierge noire, fragile
et émouvante de simplicité, pour laquelle

Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations

Maisons n
partes fo

Francis Poulenc, converti, a mis en musique
de superbes litanies. Ce pélerinage marial, le
plus célébre de France avant que n'existe
Lourdes, fétera en 2013 son millénaire,

Ala bonne hewre

Entre 9 h et 10 h du matin, s"asseoir sur les
banes de pierre du parvis des sanctuaires, en-
tre les chapelles Saint-Blaise et Sainte-Anne,
quand le soleil inonde de sa lumiére les sanc-
tuaires et éclaire fresques et morillons. Su-
perbe. C'est 'heure bénie et silencieuse, avant
que n’atrivent les cars de touristes...
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Dans de beaux draps

Dans la cité médiévale de Rocamadour, Le
Grand Hotel Beau Site (05.65.33.63.08 ;
ww bestwestern-beausite.com) est installé dans
Pancienne demeure d'un chevalier de Malte. La
moitié deschambres, soit 14, sontrestaurées(de
8924160€). Autreadressede charme, surplom-
bantla Dordogne, La Terrasse, un chiteau-hé-
tel & Meyronne-Rocamadour, 10 chambres et
Ssuitesde 802300 €(05,65.32.21.60; wuw bolel-
la-terrasse.com), Plus & I'écart (4 14 km), en
aplomb de Ia Dordogne, le Chiteau de Ia
Treyne, jadis propriété des marquis de Car-
daillac, a été restauré luxueusement, avec un
goiit trés siir, et dispose de 17 chambres excep-
tionnelles, tissus Braquenié, lits 4 baldaquin,
parquets 4 la versaillaise... Immergé dans une
nature somptueuse, I'établissement posséde
une piscine, un tennis, et sa table est étoilée Mi-
chelin... ce qui ne gite rien ! A partir de 200 €
(05.65.27.60.60 ; weow.chateaudelatreyne;com).

Dans le mille

. Le goufire de Padirac (2 10 km de Rocama-
dour) est le second joyau de la vallée de la
Dordogne (05.65.33.64.56 ; wwiw.gouffre-de-
Dpadirac.com). La promenade eén bateau sur la
rivigre souterraine, 4 103 métres sous terre,
constitue une desattractionsles plusspecta-
culaires de ce lieu unique, dont les salles,
aussi vastes que des cathédrales, accueillent
tout I'été les bronzes monumentaux de
I'artiste Isabelle Thiltgés. Bluffant !

Dans le cabas

Entre autres spécialités, les croquants aux noix
s'achétent 4 La Maison de la Noix (porte Hu-
gon). On trouve le célébre rocamadour (AOC),
petit fromage de chévre, i 1a ferme de Ia Botie

Le sanctuaire de
Rocamadour fétera
son mii‘enaire lan
prochain du 23 mars
au 8 decambre 2013,

=

En 1144, Louis IX,
le futur Saint
Louis, gravit
Pescalier des
pélerins a genoux

d'Imbert (route de Lacave, 05.65.33.20.37).
L' Amadour, un vin de pays, produit sur seule-
ment 8 ha, pardejeunes passionnés quiont res-
suscité ce vignoble de rouge et de rosé, se vend
4 Ia ferme des Campagnes (route de Gourdon,
05.65.33.62.54). 11 faut déguster une glace (vrai-
ment)artisanalechezLes Golitsetles Couleurs
(cité médiévale, 06.46.84.74.81), et un pain
d'épiceduQuercylaboutiqueexpositiondela
Maison des Abeilles (L'Hospitalet,
05.65.33.66.98),

Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations

Rendez-vous

Le sanctuaire organise cinq visites par jour
de Rocamadour, en juillet et en aofit, un
stagede chant grégorien (du 21 au 28 juillet)
et le festival de musique sacrée Cantica
Sacra (du 19 au 26 aoiit 2012, www.cantica-
sacra fr). Alaffiche, notamment, du Festival
de Saint-Céré (du 29 juillet au 18 aoiit) : La
Flilte enchantée, au chiteau de Castelnau
(05.65.38.28.08 ; www.festival-saint-cere.com),
Enfin, au Café Théatre Coté Rocher
(rue Roland-le-Preux, 05.65.10.93.39 ;
waw.coterocher.com), une nouvelle piéce, Max
etla runieur, avec Patrick Sébastien (du22au
25 aofit inclus).

Repéres
Office de tourisme de la vallée de la Dordo-
gne-Rocamadour-Padirac (05.65.33.22.00;
wiow.fourisme-vallée-dordogne.com).

[ PHILIPPE VIGUIE DESPLACES
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Un bon moment pour faire le plein

Aprés trois années de disette, la
profession respire alors que sembye
s'annoncer une bonne recolte
S1une pluviométrie généreuse a
favorisé l'essor de blooms dalgues
toxiques comme en baie d'Yves
ou en baie de Vilaine, elle a auss
permis de pourvoir aux besoins
des coguillages en nutnments « La
pousse est & peu prés normale sur
tous les bassins » estime Jacques
Godefroy, producteur normand et
représentant président du secteur
moules au sein du Comité national
de la conchyhculture (CNC) Sur es
5 km de bouchots quil expioite a
Pirou (Manche), tous les voyants sont
au vert De quoi esperer depasser
les rendements de 17 & 20 kg par
pieu observes auparavant, « des
rendements qui ne sont pas ren-
tables » Une hausse tres sensible
des prx donentation, est attendue

«de l'ordre de 20 centimes au kg,
pour rééquilibrer la trésorerie des
entreprises »

&1
[Lest important de
défendre nos moules par
rapport a la concurrence
internationale.

Jacques Godefroy

Estimée par le CNC 3
74 000 tonnes annuelles, dont
41 000 tonnes sur bouchots, ia
production mytilicole en France ne
couvre quune grosse moitie des
besoins du marche national (1}
Les projets de développement rie
mangquent pas, en particulier sur les
filiéres, mais ils se heurent 'e plus
souvent a I'hostilite des riverains
Pour gagner en valeur, Il reste donc
la qualité Un travail quia éte particu-
lierement approfordi ces dermieres

NORMANDIE8
6030582300506/GBM/OTO/3

années, a l'mage de ce qui a été
realise en baie dumont Saint-Michel,
ou l'appetat on dongine protegée
(AOP) commence a porter ses fruils

La protection du mode délevage
sur bouchot devratt selon Jacques
Godefroy, étre acquise dés |'an
prochain, avec a mise en ceuvre de
la spécialité traditionnelle garantie
(STG) «Clest un marathon de plus
de 20 ans qui arrive & son terme,
expl que le conchyliculteur Il s'agit
plus de défendre un savoir-faire,
qu'une qualité de produit. » Horrs
I'okhgation d'un elevage sur pieu
d'aumoirs 6 mois. la $1G nimposera
pas de normes trés cortraignantes
sur le produit grille de triage a
12 mm et indice de chair 4 100 sur
lechelle de Lawrence et Scott (1) «ll
s'agit de mieux vendre nos moules
par rapport a la concurrence
internationale », reprend Jacques
Godefroy Dans cette perspactive,
certains producteurs ont deja pris
les devants en amorgant d'autres
démarches de valonsation La ceru
ficaction Agriculture Bologique (AB)
est la plus courrue, sans doute parce
quielle est plus facile a obterir pour
un produit travaille en miliea naturel
depuis toujours et necessitant aucun
Nteant particulier

Le godt avant tout

Ces imiiatives ne font pas oublier
une preoccupation majeure le rem-
phissage des moules sera-il suffisant ?
Le traval engage pour la diminution
des densités devrait aller dans ce
sens En Normandie, la irmitation du
taux densemencement des pieux a
70%marque pour Jacques Godefroy
« une réforme courageuse » qui
davrait prendre sa pleine mesure
cette année, méme s elle ne sera
reellement visible gu'a posterior
D'autant plus qu'un flou persiste
aujourd’hui sur les standards de
mesure pour la comimercialisation
du produit | a vente au nombre de
preces par kg ne donne aujourdhu
satisfaction a personne « Afin d'évi-
ter les conflits, revenons avec un
critére de volume, suggere Arnaud,
Delangle , président de Cultimer,
acreur important sur le marche Le
litre de maules utilisé hier reste
un indicateur fiable puisque le
nombre de moules par litre ne peut
pas varier.» Une position que rejoint
aiszment Jacques Godefroy

i
[

ErS L @At

wand Tarcliveau

Le taux de chair, une vraie préoccupation pour bien vendre ses moufes.

Directeur de Mytulimer, societe
qui commercialise annuellement
10 000 tonnes de moules dont
80 % sont produits en France par
une anquantaine de mytiliculteurs,
Christophe Le B han, préfere recen-
trer le débat  « Si on parle autant
de calibrage et de taux de chair,
C'est parce qu'on sort de mauvaises

années. ll ne faut pas oublier les cri-
téres arganoleptiques. » En sormme,
|z saveur et les valeurs nutrniives
du produtt reste les meilleurs arqu-
mentsensafaveur lsagitdonc pour
l=s proauctears de bien les affirer

Bruno VAUDOUR et
Bertrand TARDIVEAU

(1) Le magazine Produis de la ter n®i 33, a paraitre début godt, consacre
un dosster tres complet sur fe marché des moules en France

(2) S reste la référence en France, hndice Lowrence et Scott (fapport du
pords sec de chair sut pords toral de io moule moins celut de la coquilie, mul
tiphe par 1 G00j est dfficiement mesurable On lu prefece lindice holiandars
(rapport du pods de charr curte sur poids total de la moule cree, multiphee
par 100) Il est a noter que IAOP des moules de bouchot de la bae du mont
Sain KMichel impose un taux de chair de 120 sefon le premier indice ou 24 %
dapres le second

L'Europe en manque de moules

Selon un rapport publie récernment par Globefish {1). tes ertreprises qui
exportent des moules vers I'Union europesnne ont connu en 2011 une
annee record avec 208 000 tonnas commercialisees, soit une hausse de
9,6 % par rappart al'arnée precedente Ainsi, IEspagne a augmente de 70 %
ses Importaticns en provenance du Chii pour atteindre un volurme total de
18 200 tonnes Les italiens ont quant a eux impeorts 58 300 tonnes de moules
en 2011, contre seulement 38 500 tonnes en 2010

De son cote, la France a importe 56 700 tennes de moules en 2011,
<e qui representeun peu moins de la moitie des besoins de son marche
Ses principaux fournisseurs sont les Pays-8as (14 700 tonnes), IEspagne
(14 100 tonnes), le Chilt (13 000 tonnes, principalement en surgele), lrande
(5 500 tonnes, principalement en frais) et “ltalie (4 000 sonnes)

Toujours d'apres Globefish, si la commeraalisation de moules produites
selon des standards écologigues (certfication bio) est toujours en mesure
de dynarmuser le secteur, liessor ce ventes de moules surgelées ou preparees
tend a se confirmer Ainsi,en 2011, les exportatons de consarves de moules
en Europe ont augmenté de 7,5 % en volume (1 305 tonnes), el de 103 %
envaleur (58 rillions deuros)

B.T.
(N verveglobefst: org
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Normandie : la qualité au rendez-vous sur les bouchots

L'an dernier, l2 bursau du comité
régional de la conchyhcuiture a
voté un raux cescemecsement des
pieux de 70 % Cette mesure wisait
la reconquéte de Ja qualite des
moules de bouchot normandes,
bien souvent considérées comme
un produit bas de gamme, tant par
sa petite coguilie que par son taux
de chair insuffisant

De nouvelles mesures favorables
devraient éure prises cetlte année
pour accelérer le orocessus La
premiere est ce imiter fa hauteur
des pieux

La hauteur d'ensemencemen
test de 1,80 m pour des pieux de
250 Cetteréglementation s'avere
impossible a contrdler Une hauteur
maxirnale de preu a 2,40 m unfor-
miserait les elevages et faciliterait
les contrdles Lensemencement
maximal de 1,80 m serait abrogé

L'autre mesure phare sera la iimi-
tation du nombre de chanter par ki
lomeétre de concession La rouvelle
mesure Imposera un maximum de
trons chantiers de corde par kilo-

Baie du mont Saint-Michel : une image

Aprés avoir obtenu le label dAppel-
lation donaine contidlée (AQC) en
2006, la moule de bouchot de la baie
du mont Saint-Michel cherche a se
faire connaitre sous sa ventable iden-
uté « Depuis 2011, nous sommes
en Appellation d'ongine protégée
(AOP) car I'Europe a décidé de faire
le ménage dans les AOC » resume
Fredéric Hurtaud Elu depuis peu
co président du comite des moules

-mytiliculteurside |la baiedimont
i te surune vaste

NORMANDIES
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Les efforts consentis pour ameliorer la

qualité de la moule de bouchot

normande vont peser sur les prix d'orientation, en hausse de 15 % cette année.

metre de concession Ces chantiers
pourraient étre delocalises hors des
zones délevage pour eviter la com-
petition trophique entre les moules
adultes et les naissains Des l'arnvee
des premiéres cordes, on constate
unerrét net du processus de pousse
pour les moules commerciahisables

Ence quiconcerne lorganisation
des producteurs conchyliculteurs

de bouchot ACP de la baie du mon:
Saint-Michel, le mytihculteur duVivier-
sur-Mer partage sa charge avec Ca-
roline Hirel-Beaulieu et Enc Hodbert
Les moules de la baie ont a se
faire idenufier aupres du grand
public D'od Pintensification d'une
campagne de communication su-
les écrans {re encadre) Pour autant,
cette opération médiatique va étre
brouliée par le rebquat de maténel

Bruno Saussier

normands (OPCN), les memtires du
bureau precorisent le prix de 1,80
euro pour 150 unites maximum au
kg Ce prix est hors taxe au depart
de moules lavées net mareyeur,
conditionnées en sac de 15 g Ce
prix donentation, valcnse ce 15 %
PAr rappert au prix ¢ onentation
2011, doit étre adaptable a la
qualité des moules Par 10 unites

AOC chez les 54 entreprises concer-
nées par la production labellisee
dans la baie « Il reste des stocks
détiquettes, et demballages sous
le titre AOC confie Fredénc Hurtaud
Nous sommes autorisés a les utiliser
Jusqu'au 15 octobre »

Malgre un cahier des charges
pesant, tous les professionnels
concernes reconnassent que le label
a nettoyé le marché «80%de la pro-

ngiid) Godard

de moins au kilo, le prix augmente
de 10 cts « L'augmentation cor-
respond au colt de la vie, justifie
Maurice de Saint-Den < président
de 'OPCN La qualité sera supé-
rieure a 'année passée tant en
taux de chair qu'en taille. Dans
I'avenir, nous espérons une qua-
lité supérieure avec la réduction
du taux d'ensemencement. »
president du syndicat des myti-
liculteurs de la Baie de Granwille,
Johann Duclos se montre assez sa-
tisfait a l'entame de la saison « Les
moules de 2 ans trouvent preneur
aleurodukilo Lesrendements
devraient étre équivalents a 2011,
mais la qualité sera meilleure. Une
fois de plus, les prix dépendront
des producteurs. Le début de
cuelllette se fera plus tard pour
que le taux de charr soit suffisant,
en julllet pour le sud sienne et en
aolt pour Agon. On peut donc es-
pérer une hausse des prix au kilo
car le produit sera de meilleure
qualité. »

Ingnd GODARD

soignée

duction est désormais captée par la
grande distribution » Esumee entre
10 000 et 12 000 tonnes, les moules
de bouchot de |z baie du mont Saint-
Michel dovent maintenant faire
face a un au:re probleme la chute
de la production depuis 2010 « Les
concessions sont en baisse de 15 %
en moyenne, parfois plus »

Bruno SAUSSIER

Les moules AOP envahissent la télé

A compter du mois de septembre, les moules de la bae du mont
Saint-Michel seront les vedettes d'un spot publicitare diffuse 180 fors
durant trois semaines « Nous avions déja travaillé avec France 2 et
France 3 en 2010 et 2011 mais surtout pour des diffusion en aoat »,
explique Laurette Vilgicquel, animatrice du comite AOP Or la demande
etant forte en début de campagne, les mytiliculteurs de la baie on:
opté pour un décalage en septembre Cette annee, on verra donc les
moules de bouchot AOP sur les 4 chaines de France Téléwision, ainsi
que sur TMC, NT1, Direct 8, W9, Teva et Panis Premiére, notamment dans
le cadre demissions culinares Financee par les producteurs grace a
un prelevement de 0,03 euros per kilo de moules produtt, cette cam-
pagre tele ne devra pas depasser les 300 000 euros orevus au budget
Le Comite « nayant toujours pas de convention signée » avec ses
habituels financeurs France Agnmer, FEP et Region Bretagne, pourtant
contributeur a hauteur de 70 % du budget communication
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Bretagne Sud : des produits bien

La saison s’annonce bien en
Bretagne Sud en termes de qualité,
apres deux millesimes médiocres
Le dinophysis retarde le ban de la
salson, ce qui donnera un délai de
pousse supplémentaire

A Groix, les cordes de Patrick
Saigot offrert un potentiel d'une
centaine de tonnes Le décalage lié
au Dinophysis la permet souvernt
de dépasser la fin d'année Ce fut
encore le casen 2012 ot 1l a vendu
le reste de sa production, 40 tonnes
entre janvier et mai, auprés de la
chentéle régionale, au prix moyen
de 1,70 evro

Sur I'Aven, la production est
realisee a plat, 8 hauteur de 4 a
500 tonnes, aux prix indicatifs a des
prixde 1,802 1,90euroal’'expédiion,
2 a230euros enlocal et 2,40 euros
en débyssussee a lz restauration
Le principal producteur, Jacques
Honoré, constate un bon remplis-
sage en juin, certains lots étant
en avance |l relangart sa commear
caelisation vers le 20 yuin, aprés
seulement un mais d Intersaison
« Quand les bouchots sont trop
petits, nos moules intéressent
plusieurs régions, y compris dans

Le label AB, un gage de qualité pour le Groupement des producteurs mytili-

coles de Pénestin, un gage qui permet, selon son directeur, Vincent Hommery
{a gauche), et son trésorier, Sylvain Chiquet, de viser le haut-de-gamme.

le sud de la France. Nous pouvons
alors reprendre le dessus comme
cefutle casen 2011 »,

La Pénestin en bio

£n 2011, a Pénesun, la pousse
eiait moyenne et le stock a été
frappé par les prédateurs La pro-
duction pouvait étre estime a 3000
tonnes, voire moins En ju:n 2012,
la pousse apparait meilleure, mais
les prédateurs sévissent toujours,

ce qui interdit toute prévision en
tonnage Le prix de campagne
devrait passer de 1,90 a 2 euros,
avec un bonus de 30 centimes
pour le debyssussage Le Groupe
ment des producteurs mytilicoles
de Penestin veut frapper un grand
coup dans la campagne de 2012
en langant une moule de bouchaot
biologique Crééily a 5 ans, Il avar:
dépaosé la marque « La Penestin »
La démarche prend aujourd’hui
une nouvelle tournure avec e

Jacaues Le Meur

remplis

lancement sous la méme marque
d'une moule certifiée Agniculture
biclogique « Nous appliquons le
cahier des charges biologique qui
comprend de bonnes pratiques
d'élevage, expliquent Sylvain
Chiquet, trésorier du groupement,
ei Vincert Hommery, directeur
Nous nous en tiendrons a des
pieux de chéne de filiéres locales.
Nous y ajouterons nos propres
critéres, moins de 110 piéces au
kilo et 27 % de taux de chair, car
nous visons une niche haut-de-
gamme. Sur 1 200 tonnes, notre
production bio ne dépassera pas
300 tonnes, avec seulement les
lots qui le méritent. Compte tenu
de la relative rareté du produit,
il ne se retrouvera pas dans la
grande distribution, qui n'est pas
notre cible initiale »

La cecmmercialsation vient de
commencer, avec un premier
objectif de plus de 150 Lonnes, a
des prix majorés de 15 a 20 % Les
produits sont conditionnés dans
des sacs de jute de 5, 10 et 15 kg
portant la marque et le label AB

Jacques LE MEUR

Pays de la Loire : des promesses malgré la prédation

La saison des mcules s'annonce
sous de meilleurs auspices ce'le
anr.ée, en Pays de la Loire Début
jun, Il était un peu tét pou-
connaitre la tendance ce la saison,
a La Plaine-sur-Mer « Nous com-
mencerons tous la saison vers le
18 juin, commentait Hugo Baudet,
un des six producteurs du sud
Loire, en Loire-Atlantique Nous ne
sommes pas dansla configuration
de I'année derniére car a priori, le
produit qui est apparent sur nos
pieux est joli. Les moules ont bien
poussé avec les chaleurs de mars,
puis elles ont stoppé en avril. C'est
de nouveau reparti en mai. »

La pousse est bonne, mars le
début de la saison va étre un peu
décale La qualité devrait étre au
rendez-vous, mais en revanche
les volumes vont étre affectés par
deux épisodes de prédations Les
étoiles de mer ont fait des degéts
en décembre et avril avec des
secteurs accusant das pertes de
35 %. « Comme nos pieux sont

NORMANDIE8
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immergés en permanence, au
large de Saint-Brévin-les-Pins,
nous sommes trés touchés. Nous
avons fait faire des constats parles
affaires maritimes. En revanche,
nous bénéficions en permanence
d'importants apports d'eaudouce
delaLoire.» Le captage dunaissan

Emmanuel Bertaud,

Vice-président du syndicat des

sur les cordes est également un
peu en retard Plusieurs centaines
de kilometres ont é1é vendues en
Bretagne nord et en Normand.e
au printemps Si les premiéres
televeées début ma' conlenaient
du petit naissain, en revanche,
celles remontées en juin « étaient

bien naoires. » Méme constat sur
le site de maiscn Blanche 3 Noir-
moutier ou les températures de la
deuxiéme quinzaine de mai ont
permis une bonne fixation Selon
les coneprages menes par le CRC
« le captage devrait étre correct,
voire bon. »

La production de moules de bouchots
sera supérieure a l'an passé,

conchyliculteurs & FAiguillon-sur-Mer.

Nous sommes environ une dizaine d'entreprises mytilicoles sur ['Ai-
guillon-La Faute. La saison des moules de filiéres a débuté depuis le
15 mai. Et le début de la campagne sur les bouchots va séchelonner
a partir du 15 juin a début juillet. Le captage sur cordes a été tardif,
chez nous. If s'est plutét réalisé vers la mi-mai, soit un retard d’environ
trois semaines sur le calendrier normal. La production de moules de
bouchot sera nettement supérieure a celle de I'an dernler qui a été
mauvaise. La nature nous a apporté de l'eau cette année. Nous pou-
vons compter sur un beau produit en chair. C6té volume, on ne peut
encore rien dire tant qu'on n'a pas mis en péche. En avril, nous avons
été victimes des étoiles de mer avec selon les secteurs, des pertes
allant jusqu‘a 20 %. On devralt toutefois s'orienter vers une année
correcte, comparable aux années antérieures 2010,
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Poitou-Charentes : Dinophysis, le trouble-féte

Aprés deux années difficiles ou la
récolte n‘avait pas répondu aux
esperances des mytliculleurs, la
saison 2017 est beaucoup plus pro

metteuse La commearcizlisation des
moules de filieres a commence avec
un mois d'avance Le produrt est
beau, les coguilles ont un remplis-
sage correct « Pour l''nstant, nous
pouvons tabler sur une année
moyenne, declare Benot Durnivaud,
president du syndicat des mytili

culteurs et vice-president du CRC
Poitou-Charentes Nous avons un
rendement satisfaisant qui nous
change des années précédentes.
De plus nous faisons face a une
demande qui est trés forte. »

Tout irait pour le mieux si le
Dinophiysis Wavait pas fait son appa-
ntion dans le pertus dAntiochz Un
premier arrété préfectoral tombe le
11 mai et concerne les moules de
la baie d'Yves et de l'ile dAix Cet
arréte est abroge le 17 mar Mans
une nouvalle fermeture intervient
le 23 mai, apres qu'une vingtaine de
personnes aient eu des problemes
de diarrhees suite a un repas ou

elles avaient mangé des moules
| a fermeture englobe cette fois
tous les secteurs mytihiccles du
pertuis dAtioche Heureusement
pour une partic des professionnels,
les secteurs mytilicoles du pertuis
Breton sont indemnes et la com
mercialisation des moules de cette
zone peut continuer

Cependant, cette cortamimation
proveque un coup de frein sur Jes
ventes, certains chients ne font pas
la difference entre les secteurs et
renvoient des moules indemnes
aux producteurs Si fermer unigue-
ment les zones contaminges pdar
le Diricphysis appardit comme une
bonne chose, Il vaut mieux que
cetle déuision soit accompagnée
d'une communication parfaite
ment claire Car l'acheteur, méme
professionnel, aura peut-étre du
mal a fare la d.fférence entre telle
zone du pertuis dAntioche qui est
ouverte et tefle autre guiest fermee

A la mijuin, la commercialisation
etait toujours fermée dans I'at-
tente de daux analyses favorables
consecutives Mytiiculteur dans la

Péche de moules dans le pertuis Breton.

bae d Yves, Chustophe Margal est
dequ  « La qualité est belle avec
un bon taux de remplissage. Nous
avons vendu une journée et aprés
le secteur a été fermé » Son col

legue Sarge Grenon, mytiliculteur
dans le bassin de Marenres Oleron,
fait le méme constat, une avance
d'un mois sur la pousse, un beau

produit dont une partie risque
d'étre perdu st n'est pas vendu
rapidement
Pour ce debut de penode de
commercialisation, les prix sont
satisfaisants, autour de 1,40 a
1,50 euro le kg, depart etablisse-
ment
Yves GAUBERT

Méditerranée : un début de saison retardé

« Le début de saison est un peu
compliqué, cnnonce Paul Scotty, le
president des conchyliculteurs de
Anse Carteau La qualité est belle
mais les ventes ne démarrent
pas. » AThau aussl, « ¢a ne se vend
pas bien », témoigne Philippe
Ortin, le president du CRC Méme
s1, entie mortalites des huitres et
protection des cordes, des produc-
teurs ont mis plus de mcules en
élevage, « il n'y a pas de surpro-
duction », pointe Philippe Crtin,
qui fait le pan de 6 000 tonnes
produites en 2012

A Port-Saint-Louis-du-Rhéne,
Paul Scottialancé une étude surles
ventes 2011 de moules de Carteau
« Aprés avoir requ les réponses de
fa part de 2/3 des producteurs,
on peut dire que nous sommes
dans le vrai quand ont annonce
3 000 tonnes », juge-t Il Des vo-
lumes 1dentiques a ceux de I'an
dernier

En Mediterranee, les ltaliens sont
déja sur le marche, mars les impor-
tations d’Fspagne ont ralents les
moules, en pénode de fral, ont diffi-
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clement resiste au stress du voyage
«Malgré la crise, les Espagnols n'ont
pas fait de réductions », constate
Philippe Ortin A Port-Saint-Louis-
du-Rhdne, ou la Catalogne étant

Guy Brassens,

un debouche tradionnel, la cnse
nquiete ausst beaucoup « Clest
mal barré, resume Paul Scott Il va
falloir se recentrer sur le marché
francais. » Un marché de plus en

Muytiliculteur sur le bassin de Thau

Jexploite 6 tables blen placées
dansThau, dont 4 que je garnis
en partie de moules. Je ne rem-
plis que les coins extérieurs
des tables. C'est plus compli-
qué a travailler mais la pousse
est meilleure. On a presque
un mois de retard : les moules
seront belles fin juin.

L'an dernier, les ventes ont
été longues a démarrer, et
pour la vente en gros, on subit
une trés forte concurrence
des Espagnols, des [taliens et
des Grecs. Notre prix n'a pas
bougé depuis des années, au

plus diff.cile a percer et qui mangue
de visibilite Pour tous. guor qu'll en
soit, volume cu qualite, les prix ne
bougent pas

Héléne SCHEFFER

On subit une trés forte concurrence.

contraire, on a plutot perdu
10 centimes a cause de ces
concurrents, privilégiés par
les mareyeurs. Ces derniers
ne nous prennent des moules
que quand ils font des pro-
mos, a bas prix, ou quand tout
d‘un coup, ils leur manquent
du produit.

On n'a plus gu'a souhaiter
un été suffisamment chaud
pour que les touristes aient
envie de consommer, et que
les moules étrangéres soient
trop fragiles pour étre trans-
portées.

Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations
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Lionel Flageul

Arcachon : les fermetures contrarient la péche

Le 6 avr:l dernier, les moules du
bassin d'Arcachon &taient inter-
dites a 'a consommaton pour
cause de Dinophysis Deux mois
plus tard, la situation n‘avait tou-
Jours pas évolué Ces fermetures,
les pécheurs de moules arca
chonnais y sont habrtués De 2005
a 20101l ne s'est pas passé un éte
sans que les errances du test sou
1s ne provoquent fa suspension
de leur commercialisgtion

La santé économique des en
treprises de péche, écartées de
tous dispositifs d'aides, en a été
detériorée Le produnt cévalorisé
« Le kilo de moules qui se ven-
dait 90 centimes d'euros en 2004
est aujourd’hui a 50 centimes »,
déplore Jean-Michel Labrousse,
le président du comité départe-
mental des péches (COPMEM) de
Gironde

L'acuviié n'en a pas perdu,
pour autant, son attractivite
Cette annee encore, ils sont une
quinzaine de prefessionnels a
avorr demandé au CDPMEM de
Gironde, leurs licences pour pé-
cher la moule 3 'a drague dans
le bassin Un stock, évalué en
annee normale a 1 500 tonnes, et
un positionnament « entrée ae

Normandie :

Retardee de quelaues semaines,
la saison de péche de la moule
de Barfleur a débuté lundi 11 juin
pour les 65 titulaires de licence
Depuis cing ans, cette moule de

.,_-“k RNV NN

La plus importante pécherle fran¢aise de moules produit entre 2 500 et

Bre /| ak
Dans le bassin d'Arcac
gue (archives).

gamme » font de la mou'e arca-
chonnaise un produit interessant

« Si ce n'est que nos tréso-
reries sont exsangues a cause
des cinq années de fermeture
dues au test souris, I'activité en
elle-méme est rentable, indique
lean-Marie Baudry, 'un des pé-

un excellent

fona cennait chaque année ge
plus en plus de succes grace a son
taux de chairexceptionnel etde sa
taille de coquille importante. « En
aout 2011, nous avons atteint

9000 tonnes a partir de cing gisements & |'Est du Cotentin : Barfleur,
Moulard, Réville, Ravenovilie et Grandcamp. Seuls les trois derniers, situés
les plus au sud, sont en exploitation en 2012.

NORMANDIES
6030582300506/GBM/OTO/3

- #NY S i - -
hon, la moule n'est pas élevée mais péchée a la dra

) A ra s

cheurs de moules du bassin Et
la fermeture pour Dinophysis
ne me fait pas craindre une
nouvelle baisse des cours. On
est arrivé a un prix plancher. De
plus, le nombre de clients qui
sont venus au renseignement
durant cette interdiction me

Loic Fabiaues

laisse penser que les acheteurs
sontla. »

Le seul point noir residait, debut
Juin, dans un prolongement de l1n-
terdiction durant encore plusieurs
semaings Au manque a gagner
qui pesait sur les urésoreries des
entreprises s'ajoutait l'mpénsuse
nécessilé de se positonner sur le
marchg « Si on n'est pas ouvert
fin juin, d’autres fournisseurs vont
prendre la place », prédisait Jean
Mare Baudry

« Alors que les bancs s'ouvrent,
il faudrait que I'on puisse com-
mencer a proposer le produit »,
confirmait lean-Frangos Girard, le
gerant de Codimer, I'un des plus
importants acheteurs de moules
du bassin dArcachon ou la sociéte
estimplantee 5icen'élait ce contre-
temps, Il ne singuiétait pas trop des
cons¢quences de la fermoture sur
le marche « Ce qui est plus déli-
cat a gérer, c'est quand un coup
c'est ouvert et le lendemain cest
fermé et ainsi de suite. Quand cet
épisode a débuté, la saison n'avait
pas commencé. Le bon rapport
qualité/prix du produit devrait lui
permettre de trouver sa place. »

Loic FABREGUES

=

eur

cru pour la Bar

42 % de taux de chair, exphique
Cavid Rigaud, président de la
commussion moule au comite des
péches En moyenne, la moule de
barfleur affiche un taux de chair
de 30 %. Cette année promet un
excellent cru. Les prélévements
effectués sur les zones annon-
cent un volume trés important.
Nous avons dénombré pléthore
d'adultes comme autant de
juvéniles. Les quotas ont été
augmentés par rapport a l‘an
dernier. »

Jusqu'a 600 kg par pécheur

La tolérance par jour et par
homme ambargué {maximum
5 personnes par bateau) est pas-
séede 360 kg a480 kg Eta comp-
ter du 1 jutllet, le quota passe a
600 kg par homme embarqué Les
titulaires de licence peuvent pé-
cher du lundr au vendredi « Nous

Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations

avons embauché un garde juré,
pour controler les débarques »,
assure David Rigaud La mouie de
Barfleur a été longtemps mise au
rebut en raison du sable quelle
pouvait conten

Grdce a de nouveaux process
de purification, le bivalve se
libére de son pinnothére, de sa
vase et de son sable Elle attire
des nouveaux clients comme la
chaine de restauration Léon de
Bruxelles 5180 % des volumes
sont vendus en vrac a des ma-
teyeurs €L grossistes, 5 ravires
ont adhéré au groupement
Normandre fraicheur mer (NFM)
qui exige un cahier des charges
drastigue et assure |3 promotion
du preduit La moule de 3arfleur
e5f aussl Proposec en « prét a
cuire » Certains pécheurs se son:
équipes de débyssusseuses pour
satisfaire de nouveaux clients

Ingrid GODARD
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Les cordes passent au bio en rade de Brest

Anc en technicien industriel a
Brest Stephane Nicol sest lance
en 2007 dans lexploitation de
moules sur filieres sur le Sillon
des Anglais a lembouchure de
Ia niviere de Daoulas au fond
de la rade de Brest Sa societe
Armorigue coquillages setend
aujourd hut sur une concession
d un peuplusde 12 haquil culuve
avec | appui de Camille Ormnes

« Les 14 hignes de 125 m que
nous avons Installe en subsur
face nous ont permis de produire
Jusqu a 65 tonnes de moules | an

passe » indique Stephane Nicol
42 ans Etencore |annee netait
pas tres bonne Loptimisme est
desormars de mise pour ce my
tihculteur forme sur le tard qui
commence a bien tirer prof t de
son expenence Dexcellente qua
Iite (raux de chair autour de 35 %)
le produit de sa recolte beneficie
d un classement des eaux en A
et vient detre certifie conforme
avec les standards de | agnculture
biologique

Reste encore a trouver la
meilleure fagon de valor ser les

coquillages Pour 'e moment
on les achete pour lessentiel en
brult du cole de la restauration
locale voure de lexpedition Ne
dispasant aujourd hur que d une
petite barge Breizh Edulis |1
ou il peut laver et debyssusser

Stephane Nicol espere develop
per les structures a terre afin de
mieux conditionner ses moules
bio En attendant peut etre de se
diversifier

Bertrand TARDIVEAU

Cap au large : lente montée en puissance

Le pecheur d ongine
normande Cedric

NORMANDIES
6030582300506/GBM/OTO/3

Produisant des moules d’excellente qualite dans un ecrin de verdure,
Stephane Nicol est toutefois freine dans le developpement d'installations

aterre.

Relance des filiéres en baie de Vilaine

Agres une eclipse la productior de moules de
cordes a ete relancee Il y a quatre ans autour de
lile Dumet situee a 6 km de Pinac sur Mer en
Loire Atlantique au cceur de la baie de Vilaine
Cette reprise a ete menee par Bruno Brochard
qu exploite deja ia societe Edulis Distnbuticn
a La Rochelle Il a cree une autre structure a
Societe Conchyhcole de |ife Dumet gui condut
un elevage avec deux actifs et un chaland base
au port de La Turballe Aussitot deoarques les
produits sont envoyes directement aux ateliers
rochela s

« A Dumet nous disposons de 50 ha de
CONCessIons que NOUs ensemencons a partir
de naissains captes sur cordes en Charente
Mantime explique Bruno Brachard Sur ce site,
nous prenons le temps de monter en puis-
sance |l a fallu venfier la tenue des structures
enhiver Les eauxsont classeesen A ce quifac
lite | expedition mais nous subissons en debut
de saison des fermetures liees au Dmophysis
Nous sommes situes en face des bouchots
de Penestin et nous beneficions d'une bonne
pousse, avec des taux de chair qui atteignent

K Dual (phato ¢ contre)
sest associe en 2007
avec Christophe Cal
lewaert ingenieur en
mecantgue de forma
tion et develappeur
des fameuses poches
Yad Marine pour
mettre au point des
systemes de filieres « cles en mar > Baptisee Cap au Large leur
societe est engagee depuis 2009 sur des concessions a Camaret
(emviron 3 ha) et Logonna Daoulas (eriviren 15 ha) a proximite de la
concession de Stephane Nicol

Stla production atteint aujourd hul une centaine de tonnes de
moules revendues pour pour lensemble a la societe Cultimer les
problemes technigues ne manquent pas « Nous nous heurtons a
de gros problemes de dernve et de ragage pnncipalement a cause
de la forte houle a Camaret, et a cause du courant a Logonna
Daoulas soul gne Cednic K Dual If faut rester humble et prendre
en compte les specificites de chaque site »

Edulis-Distribution :
un acteur important

La societe de Bruno Brochard totalise une
production de 1 800 tonnes de moules Ses
elevages de bouchots et de cordes princ
paux se lrouvent en Charente Mantune La
soclete diffuse ausst des moules biclogiaues
dlrland= Au plan commercial elle est asso
ciee au groupement cancalais Mytilimer dans
le cadre de 12 socreze Edulis Production

Dumet : une deuxieme concession

Une autre entrepr:se mytilicole sest installee
dans les eaux de lile Dumet  les Ets Bizeul
qui associent une sceur et deux fieres =t qui

souvent les 38 % » La saisun demarre en juillet
et cure Jusqua epuisement du stock

La preduct on actuellement 100 tonnes com
meiciahisees sous | appellation Moules de corde
de France sera progressivement augmentes
«Nous projetons lamise en placeen 2013 d un
Label Rouge pour nos moules de cordes de
Dumet et des Pertuis Breton et d Antioche »

Jacques LE MEUR

Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations

exploitent deja des bouchots a Penestin
« Nous avons installe notre premiere ligne
de 100 metres en 2010 et nous en sommes
a quatre actuellement exphque Ingnd
Bizeu! Elles sont garnies en naissain capte
sur cordes a Penestin La saison de vente
precede celle des bouchots Ainsi, notre
production de 2012 sest ecoulee en mai
Le produit de corde se distingue de celui du
bouchot avec un gout different »
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Des cdnes référencés
Des numeros figurent desormars
sur les cones anti-prédation mstal-
18s en bas des pieux mytilicoles de
la baie du mont Sann-Michel Cette
intiative a pour unique objectif de
retrouver leurs acheteurs et preve
niramst les rejets sauvages en mer

Filets renforcés Glyncka
Spécialisée dans la fabncation
de filets pour la mytiliculture, la
societé Glyncka continue de de-
velopper de ncuveaux produits
de dissuasion contre les dorades,
les canards ou bicn ‘es macreuses
Pour preuve, ce filet cylindnque de
diametre allant de 40 4 55 cm, avec
un tissage double de mailles en
polypropylene « Cette structure
Innovante favorise 'accrochage
des moules, ainsi que leur dé-
grappage, alfirme Poly Aquilar,
responsabie commerciale chez
Glincka {a gauche sur laphoto) «La
nature du matériau, permet un
meilleur maintien pendant I'hiver
et une dégradation plus lente »
renchenit Claudine iaroy, nouvelle
gérante de la sociéte Prix indicatf
0.18 euro le métre

Tél 068032¢€4 0/

Cabinplant : un cuiseur/
refroidisseur économe
Consortium de producteurs de
moules vertes (Perna canaliculus,
la societe neo-zélandaise North
island mussel processing himited
{NIMPL) slest équipé dernierement
d’'une solution de cuisson et de
refroidissement mise au point
par le fabricant de machines
pour I'ndustne agroalimentaire
Cabinplant La nouveau rmatenel
permet un rendement plus eleve
(6.5 tonnes/heure), ainsi quun
traitemnent en douceur du produit
Installee depuis 3 ans a Tauranga,
'unrte de transformation NIMPL
abrite déja une machine qui
permet de retirer la moitie de la
coquille d=s moules vertes

NORMANDIE8
6030582300508/GBM/OTO/3

Retour en grace des pieux de Caranday

Cestun bois special,en provenance
du Paraguay, en Amenque du Sud,
que la societe Palmar importe
pour faire des pieux myulicoles le
bois de Caranday (Copernicia alba)
Apparus en France 1l y a 25 ans,
les pieux de Caranday ont vu leur
Importalion s'interrompre, avant
de reprendre tout recemment
« Ce bois est issu d’'un palmier
qui pousse naturellement dans
le Chaco au ceeur de 'Amazonie
ind'que Dominique Landreau
commercial de Palmar C'est un
arbre qui a tendance a proliférer
et qui ne pose pas de probléme
environnemental. Il vit 70 ans en
moyenne. »

Hugues Morn, mytihcultear a
Charron, en a achete par l'nterme-
diaire de la cooperative locale Il en
garnit 15 a 20%de ces bouchots, en
complement des pieux de chéne
« Ces pieux de Caranday résistent
mieux aux tarets. Je les utilise dans
la vase. lls sont ronds comme les
chénes, ont un diamétre similaire
et sont assez droits. C'est un bois
dur, assez raide sur lequel il est
difficile de planter des petites
pointes. Mais on peut fixer les

Hugues Morin devant des pieux de Caranday. Le bois de ce palmier peut
remplacer avantageusement les pieux de chéne car il résiste bien au tarets.

boudins avec des élastiques. J'en
utiise depuis 10 ans. »

Hugues Marn peut er garni ces
bouchots toute 'annee, contrare-
ment aux chénes qui ne sont dis-
ponibles quien hiver Sur ces bais de
Caranday, I'=corceetle bois sont lies et
ne se separent pas Selon Dominigue
Landreau, leur duree de vie est cing
fois pius longue que les preux de
chéne Sils sont deux fois plus chers,
le myt liculteur peut donc se rattraper
sur leur lengevite Mais Il ne bene-

ficiera pas des progrés mecaniques
developpés sur les pieux carres
Le bois de Caranday peut interesser
ausst les ostreiculteurs gui veulent
suspendre des paniers australiens lls
peuvent servir également pour les
pontons des ports ostreicoles ou ils
remplaceraient les poteaux tradition-
nels, généralement traités avec des
produits toxiques pour {'environne-
ment (créosote par exemple)

Yves GAUBERT

La débyssusseuse sur-mesure signée CM Agro

Fabricant de machines pour les
industries agra-alimentaires base
a Saujon (Charente-Mar:itime), la
sociéte CM Agro propose aussi
des chaines de travall a la conchy-
hculture Elie a ainst ivié 1l y a
quelques semaines une machine a
débyssusser a Christophe Porcher,
mytliculteur a Penestin «Tenu par
des problémes de place, j'ai dif-

JaCQues Le iigur

féré cet investissement pendant
six ans, mais j'ai dd m'y résoudre
pour suivre la demande de ma
clientéle, explique l'eleveur Avec
le constructeur, Daniel Macke, co-
gérant de la société, nous avons
recherché une adaptation a mon
batiment. La chaine classique
existante était déja longue mais
il était exclu de déborder sur l'ex-

Eninvestissant dans une débyssusseuse adaptée pour mieux répondre
a la demande, te mytiliculteur Christophe Porcher s'est épargné une coliteuse
extension de ses locaux.

Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations

térieur. » Dans une salte de travall
basse de plafond, il a falluimaginer
une organisation technique qu
debouche sur deux hignes en
classique et en debyssussé Sur
la base d'un materie! courant, le
constructeur a organisé sur le tapis
d'arnvée aprés lavage une separa-
tion en deux lignes avec une barre
qui onente le flux dans un sens ou
dans l'autre

Disposée en « L », la hgne clas-
sique reste a une hauteur moyenne
et alimente un tapis qui eleve les
moules Jusqu’a un poste de pesee
pour la mise en sac 1a deuxieme
ligne passe au dessus de la pre-
micre, a toucher le plafond et
alimente la débyssusseuse qui elle-
meme debouche sur un deuxeme
poste de pesee et de mise en sac
Pour 20 000 euros HT, Christophe
Porcher a ainsi pu faire evoluer son
entreprise, en mantenant le chox
d'une commercialisation indepen
dante et en évitant une extension
de ses locaux

Jacques LE MEUR
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Barfleur sera-t-il le village préféré

des Francais ?

Mardi soir sur France 2, a partir de 20h 35, I'incomparable Stéphane Bern animera en direct |'émission
Le village préféré des Frangais. Parmi les 22 communes en lice : Barfleur ! Le verdict des 65000 votes sur
internet sera révélé a cette occasion. Un coup de projecteur idéal pour |'été.

« C'est un tour de France
inédit et spectaculaire, du
nord au sud et d'est en
ouest. Des habitants heu-
reux et fiers de leurs villages
vont vous les présenter »,
promet la bande-annonce de
I'émission de France 2. Cha-
cune des 22 communes en
lice aura un supporter de
marque : Nolwenn Leroy, Mi-
chel Drucker, Geneviéve de
Fontenay et... Jean-Luc Peti-
trenaud pour Barfleur. Le célé-
bre animateur et fin critique
gastronomique y posséde en
effet une résidence, dans la-
quelle il séjourne réguliére-
ment entre deux escapades...
« Nous vous proposons,
pour la premiére fois, un
classement des plus beaux
vilages de France. Patri-
moine, douceur de vivre, tra-
ditions :. découvrez des
cartes postales maélant ren-
contres, spécialités cull-
naires et artisanales,
balades et bons plans pra-
tiques », annonce Stéphane

Bern, qui animera |'émission
en direct mardi soir, 4 20h 35.

La concurrence
est rude

Chacun de ces 22 petits pa-
radis aura droit 4 une présen-
tation de cing minutes environ
et donc & un sacré coup de
projecteur cathadique, sur une
chaine nationale et en prime
time. Des journalistes étaient
venus, & deux reprises, capter
de belles images printaniéres,
guides par I'ambassadeur Peti-
trenaud. lls avaient filme les
ruelles, 'église et ses alen-
tours, le port, et avaient ren-
contré les potiers Ingrid
Guilbert et Patrick Lefebvre
(pour la confection des tuiles
faitiéres), ainsi que la proprié-
taire du Café de France, Odile
Chardon, qui avait pour I'occa-
sion concocté des mague-
reaux marinés au vin blanc. Eh
oui, pour la star locale, la belle
blonde, |a [moule] de Barfleur,
on était encore trop t8t dans la
saison !

Toute cette effervescence
ravit bien entendu le maire
Jean Deville. Méme s'il re-
grette de ne pas avoir été in-
vité & |'émission, ou de ne pas
avoir été appelé par France 2
pour avoir des nouvelles
fraiches et savolr comment se
passait la soirée. « J'ai sim-
plement regu un e-mail pour
me prévenir de la date de
diffusion... C'est un peu ca-
valier | » Est-ce un mauvais
présage qui signifie que Bar-
fleur n'est pas le pius beau vil-
lage choisi par les
internautes ? En effet, I'élec-
tion a eu lieu sur internet du
19 avril au 21 mai. 65000
votes ont été comptabilisés, et
le verdict tombera mardi soir

en direct. Victoire ou pas, ce

n'‘est pas le plus important
pour Jean Deville. « L'essen-
tiel, c'est d'étre dans les
22 sélectionnés parmi notre
assoclation des 158 plus
beaux villages de France.
Maintenant, si on est dans le
peloton de téte, c'est un

plus ! », précise-t-il. Il est vral
que la concurrence est vrai-
ment rude Collonges-la-
Rouge Limousin),
Les-Baux-de-Provence (Pro-
vence-Alpes-Cote  d'Azur),
Montsoreau (Pays de la Loire),
Riquewihr (Alsace) ou encore
Salers (Auvergne). « Je les ai
pratiquement tous visités, A
part mon favori, Barfleur, qui
est resté authentique tout en
ayant une vie économique
dynamique, j'apprécie no-
tamment beaucoup Yvoire,
au bord du lac Léman. Cer-
tains villages sélectionnés
sont presque des musées, a
part le passage des touristes
il n'y a pas vraiment de vie. »

Effet immédiat

Une chose est sire : grace a
ce programme télévisé, la pro-
motion du Val de Saire et de
Barfteur va é&tre assurée.
« Déja, on a eu dreit a un re-
portage dans Des racines el
des ailes et & un documen-
taire sur Arte au printemps

dernier : I'effet a été immé-
diat ! Ca a attiré pas mal de
monde ! » Sans parler de ceux
qui vont attendre juillet-ao(t
pour visiter ce petit bout de
Manche. « Nos campings
sont déja quasiment pleins,
les réservations ont été
nombreuses. » Mardi, Jean
Deville sera devant sa télé
pour découvrir les résultats, et
le reportage consacréd & sa
belle commune. « L'hiver, on
compte 663 habitants. L'été,
entre 1500 et 2000 avec les
résidences  secondaires,
voire entre 2500 et 3000
avec les locataires des gites,
ceux qui s'installent en cam-
ping... » Avec ce nouveau re-
portage, Barfleur pourrait bien
voir déferler une vague encore
plus importante de touristes.

Nicolas LEPIGEON

Selon France 2 : « Typigue, le wﬂage de Barfleur n'a rien perdu de son cachet et de son charme gréce a J’aurhenmré de ses maisons de

granit gris ou de schiste bleu. »

NORMANDIE8 Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations
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A Barfleur, David a la péche dans le sang

Issu d'une ancienne famille de pécheurs, le
Barfleurais David Rigault poursuit la
tradition familiale.

“Aujour d'hui, en l'espace d'une demi-heure,
f'ai rempli mon quota de moules !" Tout en
faisant cette remarque, David Rigault,
pécheur a Barfleur, laisse s'épanouir un large
sourire sur son visage.

Cefte expression refléte a la fois la
satisfaction devant le bon niveau dune
précieuse  ressource, et le plaisit  du

professionnel passionné par son métier. Un
sentiment d'autant plus fort que le jeune
pécheur - il n'a que 38 ans - descend comme
beaucoup de ses collégues, a Bartleur
notamment, d'une longue lignée de pécheurs.
"Quand on est jeune, on a la folic des
grandeurs" "Mon grand-pére el mon peére,
pour ne parler que d'eux, étaient pécheurs
eux aussi. Mon peére a comniencé sa carriére
a Granville, mais il est venu a Barflenr en

1979 car il avait ici la possibilité de pécher

plus_régulicrement tout au long de l'année,
la et le pétoncle selon la saison.” A
cette époque, la péche dans les gisements de
moules n'était soumise & aucune limitation :
pour protéger la ressource, la profession a
instauré des quotas en 1981.

Mais avant cette date, “il n'était pas rare que
les bateaux raménent de 10 a 15 tonnes de
moules par jour ! On assistait alors a la
ruée vers lor noir : au retour de ces
bateawx, les quais étaient recouverts de sacs
de moules."”

Un premier bateau & 23 ans Un spectacle
dont David Rigault, alors petit gargon, se
souvient avec émotion. Il n'en a pas eu
besoin  cependant pour  savoir  qu'il
poursuivrait la tradition familiale de la péche.

NORMANDIES
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{Eléments de recherche : MOULE DE BARFLEUR : toutes citations

"Je n'ai jamais pensé a autre chose. Cela
allait de soi. D'ailleurs, avec fous les enfants
de pécheurs, j'étais le plus souvent possible
sur les quais. Mon pére, hui, me plagait dans
un petit doris, amarré dans le port. La corde
qui le retenait attaché était allongée
progressivement a mesure que je grandissais
pour m'habituer a la mer."

Dés 15 ans, il saute le pas et embarque pour
la premiére fois a l'issue de sa formation de
matelot. Son oncle, puis son pére - sur le
bateau de qui il naviguera prés de sept ans -
le forment & son métier. "Sai pu acheter
mon premier batean a 23 ans. Mal entretenu,
personne n'en voulait, mais j'ai eu malgré
tout de la chance de pouvoir l'acquérir car
un an aprés les bangues finangaient trés
difficilement ce genre d'investissements.” Le
jeune pécheur répare et modemise seul ce
premier bateau, une unité de 15 metres : i
a fallu travailler dur".

Si bien qu'a 25 ans il le vend avec profit et
achéte un nouveau bateau, de 19 métres
celui-la : "a cet dge, on a la folie des
grandeurs !" La passion de David Rigault
pour la péche est-elle communicative ?
Toujours est-il qu'un de ses amis, boulanger,
décide de changer de métier pour devenir
pécheur a  ses  cotés. L'aventure
professionnelle se poursuitet quelques années
plus tard, en 2007, c'est l'acquisition "sans
auctine subvention”, d'un bateau neuf de
moins de 12 métres pour échapper a des
contraintes réglementaires. "Il occasionne
moins de charges pour des capacités de
péche identique”. Des avantagesappréciables
au moment ou le prix du gazole ne cesse
d'augmenter, David Rigault a aussi voulu que
son bateau, le "Thortevald", puisse pratiquer

toutes les sortes de péche en plus des
moules.

Dés lors, il peut travailler toute lannée et
s'adapter aux futuresévolutions que connaitra
la péche artisanale. Une fagon de regarder
l'avenir avec confiance en attendant pour le
pécheur barfleurais de prendre sa retraite a
55 ans quoi qu'il arrive : "Je laurai bien
mérité alors que fe travaille chaque année
entre 3 000 et 4 000 heures".

Pour David Rigault et les pécheurs
basnormands, la meilleure fagon de préserver
la ressource est sa gestion par les
professionnels de la mer euxmémes. Qualité
Les moules doivent étre obligatoirement
dessablées avant d'étre mises en vente. Cette
opération est réalisée soit par le pécheur
luiméme, soit par le mareyeur. Dans le
premier cas le pécheur valorise mieux ses
moules. Gazole Les pécheurs comme David
Rigault subissent moins fortement la hausse
du gazole que les pécheurs hauturiers car les
mouli¢res se trouvent prés des cdtes et sont
donc atteintes rapidement par les bateaux.
Commission La commission moules du
comit¢ régional des péches fixe la date
d'ouverture de la campagne en fonction de
I'état de la ressource, établi d'aprés les
observations de I'lfremer. Je travaille 4000 h
par an" David Rigault, pécheur a Barfleur,

2B7D35645BC01C0AB2984C8B46B09757F1417822FB1A32492F93FBCT
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Moules de péche : vers une bonne campagne

méme 48  millimétres.
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La campagne de moules de péche qui s'est
ouverte le 11 juin s'annonce prometteuse en
raison de l'abondance de la ressource. Cette
année, la nouvelle campagne de péche aux
moules va s'ouvrir lundi 11 juin. Une date
qui a été tixée par la commission "moules"
du comité régional des péches. Au passage,
cette commission s'est donnée un nouveau
président en la personne du Barfleurais
David Rigaut, qui succéde a un autre
Bartleurais, Pascal Papillon. Pour cette
campagne 2012, la péche a été autorisée dans
les seuls gisements de Réville et Ravenoville
dans le Val de Saire, et de Grandcamp-Maisy
dans le Bessin.

Caractéristique réjouissante Du fait de la
taille msuffisante des moules, le gisement de
Bartleur ne sera pas exploité. Cependant,
dans les gisements ouverts, les moules sont
de belle qualité, ce qu'avait montré la
prospection effectuée en mars dernier par les
scientifiques de ITfremer. Les tailles des
moules vont de 30 millimétres a Barfleura 44
millimétres sur le gisement de Réville. Dans
celui de Saint-Floxel, cette taille atteint

|citations ; :

Caractéristique
réjouissante supplémentaire, le taux de chair
(part du poids de la chair dans le poids total
de la moule) dépasse les 30 %. La
commission moules a aussi défini des quotas
de péche précis. Depuis l'ouverture de la
campagne jusqu'au 29 juin, le quota est de
480 kilos de moules par homme et par jour,
avec un maximum de 2.4 tonnes par bateau.

A partir du 2 juillet, le quota se montera a
600 kilos par homme et par jour, tandis que
la limite par jour et par bateau passera a 3
tonnes. Alors que la saison commence tout
juste, le groupement qualité
fraicheur mer rappelle que les moules
respectant son cahier des charges, c'est-adire

surtout qui  sont dessablées dans les
installations du centre de débarque de
Bartleur, bénéficient dune  meilleure
valorisation.

ACT79150B55B02602522344C4EE06059E1127262CE1E529426B5D50A
{Eléments de recherche : NORMANDIE FRAICHEUR MER : Groupement Qualité des Marins-Pécheurs et Mareyeurs de Basse-Normandie, toutes
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Emission T’cheu nous
présentée par Valoris
11h00 = 12h00
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On ne remerciera jamais assez nos péche
tention qu'ils portent a la sauvegarde de
sources (qui sont aussi les nétres). lls ont .
~ eux-mémes fixé les régles pour ne pas piller les
bancs de coquilles Saint-Jacques juvéniles. Et &
Barfleur, royaume de la moule sauvage, ils ont at-
tendu patiemment trois semaines supplémentaires
- pour que les Blondes prennent de la bedaine. A l'ar-
rivée, lundi dernier, les moules étalent bien dodues
~ etiodées comme on les aime. Et & un prix qui paraft
 bien dérisoire puisqu'on pouvait les acheter en pois-

~ sonnerie a moins de 2 euros le kilo.




France Bleu Basse Normandie
14 juin 2012

Emission Grain de Sel
présentée par Julia Duarte et Michel Bruneau
10h00-10h30
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M) EVENEMENT
La blonde de Barfleur est de retour

La campagne de péche s'est ouverte hier matin, les moules de Barfleur seront sur les étals ce matin. Pour les professionnels,
la premiére marée augure bien de la saison, en qualité et en quantité. -

N
5878662300524/XSB/MFG/2

Dés 1h30 hier matin, les
flottiltes de Barfleur et de
Saint-Vaast-la-Hougue ont pris
la mer pour la premiére marée
de cette nouvelle campagne
de moules de péche. Les na-
vires étaient de retour quatre
heures plus tard et les pre-
mieres ventes ont eu lieu dans
la journée. Mais c'est surtout
aujourd'hui que poissonniers
et grandes surfaces vont pré-
senter les « belles et blondes »
sur leurs étals,

Cette premiére marée au-
gure bien de la saison. « Nous
avons eu la nuit derniére une
bonne idée de la qualité du
produit. Et nous avons eu
raison de reporter de deux
semaines l'ouverture », es-
time David Rigault, le prési-
dent de la commission moule
du comité régional des
péches. .

Les moules sauvages font
deux pontes par an, au prin-
temps et en automne. Une fois
qu'elles ont expulsé leurs pla-
quettes, qui vont ensuite étre
fécondées, les moules perdent
de la chair. « Il faut qu'elles se
refassent », explique Raissa
Tesseron, qualiticienne du
groupement Frai-
cheur Mer. Pour cela, il faut un
peu de chaleur, ce qui a man-
qué ces derniéres semaines. Il
faut savoir que les moules
s'alimentent en filtrant I'eau -
prés de 70 litres par jour - et en
retenant les particules en sus-
pension. Les petits crabes que
l'on trouve parfois a I'intérieur
sont d'ailleurs un gage de qua-
lité.

Visiblement, le délai supplé-
mentaire décidé avant I'ouver-
ture a été bénéfique. Hier
aprés-midi, Raissa Tesseron a
mesuré le taux de chair des
moules péchées le matin
méme. Une opération trés sim-
ple : il s'agit de cuire un kilo de
moules - sans beurre ni écha-
lotes - et de peser ensuite leur
chair, coquilles enlevées. « Sur
six échantillons, le taux de
chair va de 24 4 33 %, avec
un indice moyen de 28 %.

L'an passé a l'ouverture, il
était de 31 % et a varié au
cours de la saison, selon les
secteurs de péche, de 24 a
44 %. » Dans ces échantillons
étudiés hier, il y avait en

moyenne 89 moules au kilo, -

avec une taille moyenne de
56 millimétres. La taille mini-
mum de commercialisation est
de 40 millimetres.

B Trois gisements
ouverts

Gérées par les profession-
nels qui n'attribuent que
soixante-cing licences, cing
zones constituent les qgise-
ments de moules sauvages de
I'Est-Cotentin. lls produisent
selon les années entre 2500 et
9000 tonnes. Seuls trois sont
ouvertes cette saison : Réville,
Ravenoville et Grandcamp.
Les évaluations des stocks, ef-
fectués par lfremer et le comité
régional des péches, ont mon-
tré que les gisements se por-
tent bien et que les moules y
sont abondantes, ce qui a per-
mis une augmentation des
quotas par rapport & I'an der-
nier.

« La qualité et la quantité
sont au rendez-vous, la

propreté aussi puisqu'elies
passent dans les bacs
de désensablement avant
d'étre livrées », souligne
David Rigault, optimiste pour
la saison qui s'ouvre. « Nous
allons certainement refaire
la méme vente qu'en 2011,
qui fut une bonne année.
Dans quelques jours, les
moules seront encore plus
charnues, le taux de chair

attendu se situant a
34 Y%.» "

Avantage aussi, les quotas
ont été réalisés en trois
heures environ de drague.
Pour rappsgl, le poids maxi-
mum autorisé est de 480 kg
par homme embarqué, pas-
sant 4 600 kg début juillet,
avec toujours l'obligation de
se limiter a cing hommes em-
barqués.

Eléments de recherche : NORMANDIE FRAICHEUR MER : Groupement Qualité des Marins-Pécheurs et Mareyeurs de Basse-Normandie, toutes
citations
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La moule est déjd charnue et de belle couleur.
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Manche

Moules de Barfleur :

Un taux de chair de moules insuftisant. C'est
ce qui a motivé la commission ad hoc du
comité régional, a reporter de deux semaines
l'ouverture de la péche aux moules sur le
gisement de IEst Cotentin. Initialement
prévue le 28 mai, celle-ci aura donc lieu le
11 juin. L'objectit est bien sir de proposer a
la vente un produit d'excellente qualité. Pour
info, le taux de chair observé actuellement
est de 18 %, quand le groupement

Normandie| fraicheur mer le ftixe a 23 %

minimum. ['an dernier, la péche avait débuté
le 13 juin et s'était poursuivie jusqu'en
décembre, avec des taux de chair de 33 a 38
%. Pour bien se développer, la moule a

I'ouverture reportée

manqué d'un peu de soleil. Mais cela devrait
vite étre rattrapé. Cette année, 65 bateaux
possédant la licence pourront accéder a trois
gisements :  Réville, Ravenoville et
Grandcamp-Maisy (dans le Calvados). Les
quotas ont été augmentés : de 480 kg par
homme embarqué, ils passent a4 600 kg a
partir du 2 juillet. Et déja les professionnels
pensent que la saison de la moule de
Barfleur sera bonne.

4E7B05C15EE06COA729C4D74A50FF57914040C6DB16F2E01E17138F
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msp Moules de [Barfleur]: I'ouverture de la campagne reportée.
Annoncée le lundi 28 mai, 'ouverture de la campagne de moule de
péche de Barfleur (photo ci-dessous) a été repoussée au lundi 11 juin,
« Nous avons refait des prélévements le 19 mai et le taux de chair
(18 %) n'est pas suffisant, Les conditions météo du printemps n’ont
pas facilité la pousse », indique David Rigault, le nouveau président
de la commission moules du comité des péches de Basse-Normandie,
La saison 2011 avait été exceptionnelle : les 65 navires disposant
d'une licence avaient péché sur un seul gisement, celui de Réville,
et la campagne s'était étalée jusqu’en décembre. Trois des cing gise-
maents de l'est-Cotentin seront ouverts le 11 juin (Réville, Ravenoville et
Grandcamp), la ressource étant insuffisante pour Barfleur et le Moulard.
Le quota a été relevé a 2,4 tonnes par navire et par jour, avant de passer
a 3 tonnes a partir du 2 juiliet.

NORMANDIES i LE : tout on!
A 0505/ GMAMMI3 ‘Elémenlsderecheroha MOULE DE BARFLEUR o.u.eegﬂaﬂ S
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Barfleur : la péche a la moule reportée
Par Catherine BERRA
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La péche a la moule de Barfleur , repoussée de 15 jours pour préserver sa qualité

France 3 Basse-Normandie
C'est une premiére, les professionnels ont décidé ensemble de repousser la péche a la moule

de 15 jours.
Une décision prise afin de garantir la qualité absolue de cette moule sauvage péchee en haute

mer a l'est du Cotentin, labellisée " moule de Barfleur".

En effet, la moule de Barfleur n'est pas encore arrivée a maturité en raison des mauvaises
conditions météorologiques de ces derniers temps.

Les marins p&cheurs estiment donc qu'il faut la laisser grandir et grossir encore un peu pour
qu'elle ait "plus de chair" et soit ainsi a la hauteur de sa réputation. lls ne commenceront a la
pécher en haute mer qu'a partir du 11 juin, alors que la campagne démarre traditionnellement fin

mai,

Evaluation du site

Cette section du site Internet de la chaine de télévision France3 diffuse des articles concernant
I'actualité de Basse Normandie.

§)

* pages nouvelles en moyenne sur une semaine

Grand Public
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C'est que l'image de qualité et de saveur de la moule de Barfleur a été longue a construire.
Pas question alors de prendre le risque de gacher cette image en mettant la moule sauvage
trop t6t sur le marché.

Comme nous l'explique le reportage ci-dessous, la régal des consommateurs n'en sera que plus
grand...

Pour en savoir plus : http:/mww.nfm. fr/fhtm/MouleBarfleur.html

NORMANDIES8 / 9397815 copyright © 2011, Argus de la presse Tous droits réservés
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Moules de Barfleur: I'ouverture
reportée au 1 juin

Initialement annoncée pour le 28 mai, I'ouverture de la campagne de moules de péche est reportée de deux semaines pour
bénéficier d'un produit de meilleure qualité.

NORMANDIES
9995542300507/XMB/ACR/2

Lors de sa premiére réunion,
début mai, la commission
moules du comité régional des
péches avait fixé I'ouverture de
la campagne de moule de
péche sur les gisements de
I'Est Cotentin au lundi 28 mai.
Une campagne qui s'annon-
gait sous de bons auspices:
les prélévements effectués en
mars par le comité régional et
Ifremer annongaient une res-
source bien présente sur trois
des cing gisements, ceux de
Réville, Ravenoville et Grand-
camp. Restait une incertitude :
la croissance des moules.

Samedi dernier, de nou-
veaux prélévements ont été ef-
fectués. « Il s'avére que le
taux de chair des moules est
insuffisant », explique David
Rigault, le président de la
commission moules. L'indice
relevé est de 18 %, alors qu'il
était de 20 % environ en mars.
En fait, les moules sont actuel-
lement en fin de reproduction,
aprés avoir expulsé leur lai-
tance et elles ont besoin d'un
peu de chaleur pour favoriser
un boom phytoplanctonique. A
titre indicatif, le cahier des

charges du groupement Nor-
mandie mer fixe &
23 % le taux de chair mini-
mum. Les coquilles en re-
vanche sont déja de belles
tailles et propres.

« Le printemps froid n'a
pas favorisé la maturité des
moules. Mardi, lors d'une
nouvelle réunion & Saint-
Vaast-la-Hougue, la com-
mission a pris la décision de
reporter de deux semaines
l'ouverture, C'est & mon
sens une bonne décision: la
campagne débutera ainsi
avec un produit de qualité »,
insiste David Rigault. Il rap-
pelle au passage que, l'an
passé, la campagne n'avait
débuté que le 13 juin, sur le
seul gisement de Réville. Et
elle s'était étalée jusqu'en dé-
cembre, avec des taux de
chair de 33 & 38 %, alors que
la péche ferme souvent en
septembre...

M Trois gisements
seront accessibles

L'appellation « Moules de
Barfleur » reste un gage de

qualité, ce produit d'exception
faisant la renommée de la cote
Est du Cotentin. « Cette
péche est une garantie de
bon fonctionnement pour
les soixante-cinqg bateaux
possédant la licence, de
Cherbourg a  Port-en-
Bessin. Pour les six embar-
quements barfleurais
concernés, cela représente
des marées de moins de
quatre heures =, souligne
aussi David Rigault.

Le report de I'ouverture ne
remet en revanche pas en
cause les conditions de cette
ouverture : trois gisements se-
ront accessibles. Quant aux
quotas, ils ont été augmentés
par rapport & l'an passé et ne
sont pas modifiés: « Chaque
bateau a le droit de prélever
480 kg par homme embar-
qué, sans dépasser les cing
matelots, ceci jusqu'au
29 juin. A partir du 2 juillet, le
quota sera porté a 600 kg
par homme. Nous avons de
bons gisements et pouvons
affirmer que la saison sera
bonne », se félicite déja David
Rigault.

Les blondes et‘sauvages seront dans les assiettes des consommateurs fe 11 juin.

Eléments de recherche : NORMANDIE FRAICHEUR MER : Groupement Qualité des Marins-Pécheurs et Mareyeurs de Basse-Normandie, toutes

citations
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BASSE-NORMAMDIE
La péche aux moules
retardée

Le mauvais temps de ces derniéres
semaines retarde la péche aux
moules sur les gisements de Réville,
Ravenoville et Grandcamp.
Louverture, prévue a la fin du mois
initialement, a été repoussée de deux
semaines. [l faudra patienter
Jjusqu’au 11 juin avant de pouvoir
gofiter la fameuse moule de[Barfleur]

NORMANDIES : :
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Manche

Péche aux moules : ouverture le 27 mai

IE8
9313632300501/GLB/OTO/2

C'est décidé, la nouvelle campagne de
péche aux moules ouvrira le 27 mai avec
une augmentation des quotas de péche.

Il v a quelques jours, la commission
du comité¢ régional des péches a pns la
décision d'ouvrir la nouvelle campagne de
péche le 27 mai a 21 h. « La péche sera
autorisée sur les gisements de Réville,
Ravenoville et Grandcamp. Faute de
produits, le gisement de Barfleur restera
fermé cette année », expliquent des
responsables. Au total, 65 licences de péche
ont été octroyées pour les pécheurs de la
Manche et du Calvados. Quant au produit, il
sera de qualite, comme le démontre la
prospection eftectuée en mars par Ifremer. «
Les tailles des moules vont de 30 mm a
Barfleur 2 44 mm sur le gisement de
Réville ‘pour atteindre les 48 mm sur le
gisement de Saint-Floxel », poursuivent les
membres de la commission. « Pour le tau
de chair, il dépasse les 30 %. La ressource
est bonne et la saison s'annonce bien. » De
nouveaux quotas de péche ont ét¢ décidés
par la commission. « Du 28 mai au 29 juin,

le quota de péche sera de 480 kg de
moules par homme et par jour avec un
maximum de 2,4 tonnes par navire. Dés le
2 juillet, ce quota passera a 600 kg par
homme et par jour avec un quota de 3
tonnes par jour et par bateau. » La
réunion aura également été l'occasion pour
les membres d'élire un nouveau président a
la commission moule en la personne de
David Rigaut qui succede a Pascal papillon.
Du cbté des pécheurs, la saison est attendue.
« Nous attendons beaucoup de cette
nouvelle saison de péche aux moules avec
I'espoir que les prix de vente soient
corrects afin de pouvoir faire vivre nos
armements. Nous souhaitons également
que chacun respecte les régles afin de
préserver le produit », déclare un groupe de
pécheurs saint-vaastais.

7C72054E53D06205C28F4904520445221103098301D925F DBAT5A98
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Moules de Barfleur

EVENEMENT

NORMANDIES8
4524532300507/GHC/ARL/2

La nouvelle campagne de
moules de péche, sur les gise-
ments de I'Est-Cotentin, de-
vrait ouvrir le lundi 28 mai.
Tous les gisements ne seront
pas ouverts : sur ceux de Bar-
fleur et du Moulard, comme
I'an passé, la ressource est
trop rare. Sur Réville, Raveno-
ville et Grandcamp en re-
vanchs, la ressource annonce
une bonne campagne, meil-
leure que I'an passé, indique le
comité régional des péches de
Basse-Normandie.

Le comité régional et Ifremer
ont réalisé pendant le mois de
mars une campagne de préié-
vements, avec une moyenne
de 103 moules au kilo et une

taille moyenne de 51 millima-
tres. L'indice de chair était en-
core assez faible, environ
20 %. « Las moules avaient
besoin de grossir. Avec un
peu de chaleur et un boom
phytoplanctonique, cela
peut aller assez vite », ob-
serve le groupement [Norman]
die fraicheur mer. De nouveaux
prélévements seront effectués
la semaine prochaine, pour vé-
rifier ce taux de chair.

« L'an passé, nous avons
fait toute la saison sur un
seul gisement, celui de Ré-
ville, avec des taux de chair
allant de 33 & 38 %. Avec de
petits quotas, nous avons
tenu jusqu'en décembre | La

n
: 1a pecne
|

campagne qui va s'ouvrir
s'annonce aussi exception-
nelle, avec trois gisements
cette fois », souligne de son
coté David Rigault, le nouveau
président de la commission

moules du comité régional.
Pour les soixante-cing na-
vires qui disposent d'une li-
cence, le quota a été relevé a
2,4 tonnes par navire et par
jour, avant de passer a 3

tonnes & partir du 2 juillet.
J.L

Une belle couleur ivoire et un
bon taux de chair : la « blonde
vde Barfleur » sera de retour dés
la fin du mos.

[Eléments de recherche ; NORMANDIE FRAICHEUR MER : Groupement Qualité des Marins-Pécheurs et Mareyeurs de Basse-Normandie, toutes
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L'EMISSION
LA MEDIATHEQUE
LES ARCHIVES
QUISOMMES NOUS ?

MON VILLAGE EN FRANCE
Mercredi 18 avril 2012 & 20h35

Des Pyrénées-Orientales a la Manche, en passant par la Charente, nous partons a la découverte de quelques-
uns des plus beaux villages de France. Chaque année, ils attirent de trés nombreux visiteurs. Mais lorsque la
saison touristique s'achéve, les ruelles se vident, les boutiques ferment et le temps semble s’arréter... Alors,
pour faire vivre leur village toute I'année, des passionnés s’engagent et redonnent un véritable élan a ces
villages qui font tout le charme de la France !

A Villefranche-de-Conflent, dans les Pyrénées-Orientales, nous rencontrons Joél Méné. Cafetier et pompier
volontaire, ce personnage atypique ne ménage pas ses efforts pour faire vivre son village natal. Avec son peére, |l
assure la gestion du Fort Liberia, un chef-d'ceuvre de Vauban. Tout au long de I'année, il multiplie les initiatives pour
offrir aux habitants de nombreuses animations culturelles. Fier de son identité, il ne manque jamais une occasion de
promouvoir la culture catalane, ses traditions et son patrimoine.

A Barfleur dans la Manche, nous suivons le travail du photographe Jéréme Houyvet. Amoureux depuis I'enfance de
ce village de la pointe du Cotentin, il a décidé d'y ouvrir sa galerie. Sans relache, il immortalise les instants de vie qui
font le quotidien de Barfleur. Il y a cing ans, Jéréme a décidé de faire découvrir sa région depuis les airs. Aux
commandes d'un para-moteur, il multiplie les prises de vues aériennes : 'occasion de voir les villages normands
sous un autre angle !

A Verteuil-sur-Charente, en Charente, tous les habitants se mobilisent pour redonner vie aux batiments
emblématiques du village. Marie-Ange et Frangois Lancestre, installés depuis peu, redonnent au moulin du village sa
fonction d'origine. Gildine et Sixte de La Rochefoucauld, quant & eux, travaillent & la restauration du Chateau de
Verteuil qui a accueilli quelques-uns des plus illustres personnages de I'histoire de France... De leur cote, Daniéle et

http://programmes.france3.{r/des-racines-et-des-ailes/index-fr.php?page=emission&id... 29/05/2012
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Alain Barbou ont choisi de réhabiliter le couvent des Cordeliers et d'y ouvrir des chambres d’hétes. Enfin, Benoit et
Virginie Stefani ont restauré I'ancienne poste du village : c'est désormais une boutique de décoration unique en son
genre !

Un film de 110 minutes réalisé par Raynald Mérienne
Une coproduction : Anaprod et France 3

Mercredi 18 avril 2012 a 20h35

Ecrire 4 "Des Racines & des Ailes"
"Des Racines & des Ailes” en DVD
FranceTVOD

Fil RSS

Ajouter a vos favoris

W

' “eléwitions  Droits de reproduction et de diffusion réservés @ 2012 France Télévisions
Devenir annonceur sur nos sites | Mentions légales et crédits | Conditions générales d'achat

France 3 fr, adhérent du Geste, est un site du groupe France Télévisions .
Les sites du groupe France Télévisions - La 1ére | France 2 | France 3 | France 4 | France 5 | France O | France TVoD | France Télévisions | Fondation

http://programmes.france3.fr/des-racines-et-des-ai les/index-fr.php?page=emission&kid... 29/05/2012



