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LA BRETAGNE GASTRONOMIQUE

Les Francais sont, de tous les peuples du monde, celui
qui dit le plus de mal de Iui-méme. Il a la manie de
débiner toutes ses gloires et de meépriser toutes ses
richesses... ce qui ne contribue pas précisément 4 servir
la cause du Tourisme.

Ils ne vont pourtant pas jusqu’a nier la splendeur
pittoresque et les merveilles artistiques et monumentales
de la Bretagne : mais combien de fois n’ai-je pas entendu
dire :

— « La Bretagne ? Oh ! sans doute, c’est trés bead. Mais
ce n'est pas un pays gastronomique !
Alors que la Bretagne est d’abord le Paradis des

Piscivores et des Ichthyophages, ou pour parler francais,
des Gourmets amateurs de poissons,

Ou trouver ailleurs une pareille variété de poissons ?
Poissons de la cite océane et du littoral de la Manche, et
poissons d’eau douce qui peuplent toutes les jolies riviéres
de la Bretagne intérieure: car la Bretagne offre cet
avantage, unique au monde, que toutes ses villes ont leur
riviere.. que si peu de touristes connaissent et «dont
chacune a son charme et mériterait d’étre parcourue de
la source a Pembouchure !

Ei la Bretagne est aussi le Paradis des Conchyliophages...

Ou pour parler francais : des amateurs de Coques, de

Mollusques et de Crustacés. Son littoral en offre de toutes
les variétés, et surtout les délicieuses huitres de Bélon

qui ont conquis une des premiéres places sur tous les
marchés,
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PRODUITS NATURELS DE LA BRETAGNE

COQUILLAGES ET CRUSTACES
Huitres de Bélon et de Cancale.

Bigorneaux, Coquilles St-Tacques, Moules, Palour-

des des cotes et des Glénans, Patelles, Pétoncles,
Praires,

Langoustes, Homards, Crabes, Tourfeaux, Arai-
gnées de mer, Crevettes,
POISSONS DE MER

Sardines, Anchois, Harengs, Lieux, Maquereausx,

Merlans, Merlus, Raies, Soles, Thons, Turbots,
Vives,

POISSONS D’EAU DOUCE
Aloses, Anguilles, Brochets, Carpes, Civelles (fre-
tin d’anguilles), Saumon, Truites, Grenouilles.
ELEVAGE
Beeufs, Veaux, Vaches (race bretonne), Moutons

de Présalé, Porcs, Volailles (poules de Janzé),
Eufs, Lait, Créme, Miel de Sarrazin.

LEGUMES
Primeurs de Roscoff, Sainl-Malo, Belle-Ile, Gué-
randes, Pays Bigouden,

Artichauts, Choux-fleurs, Petits Pois ot Oignons
de Roscoff. :

Asperges de Sainl-Julien, Carottes de Chantenay,
Petits Pois de Nantes.
Pommes de terre de Dinan, Lamballe, Lesneven,
Redon, Vitré, Pont-’Abbé.
Choux, Cressons, Navets. Poireaux, Raves.
Orge, Sarrasin (Blé noir), Seigle.
CHAMPIGNONS

Bolets, Boules de Neige, Lépiotes, Girolles,
Morilles, Mousserons.

GIBIER
Alouettes, Bécasses et Bécassines, Canards sau-
vages, Cailles, Courlis, Canes pétieres (pays
Nantais), Grives, Macreuses, Oies sauvages,
Perdrix, Poules d’eau, Sarcelles.
Lapins de garenne, Lapins sauvages (des iles),
Liévres, Sangliers.
FRUITS

Fraises de Plougastel, de Saint-Brieue, Marrons
de Rennes, de Redon, Myrtilles du Huelgoat,
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Du Toisson de Saint Conentin
& nos modewes Chalutiens

A l'oceasion de la Semaine Gastronomique qui a surtout
pour but de faire connaitre et apprécier les produits de la
mer, il n'est pas sans intérét d'évoquer brievemenl ce que
fut la péche en Cornouaille a travers les ages.

Clest dans la légende de Saint Corentin, patron de
Quimper, que, pour la premiere fois, il est question de
poisson.

Corentin avait établi son ermitage dans la forét de
Plomodiern, auprés d'une fontaine ou vivait un poisson
merveilleux., Le pieux ermite le sortait chaque jour de
leau et en coupait, pour son repas, unc tranche qui
repoussait dés quiil avail repris contacl avee son élément.

Au cours d’une partie de chasse, le roi Grallon s'égara
dans la forst et se trouva, avec sa suite, aupres de Permi-
tage du saint, Affameé, il lui demanda 4 manger pour lui
et ses gens, Corentin s’en fut a sa fontaine ou le poisson
se présenta 4 lui; il en coupa un morceau qu'il remit au
cuisinier du roi. Celui-ci se prit a rire : « Cent fois autant
ne suffiraient pas!», s'écria-t-il. Néanmoins il prit la
tranche qui, chose étrange, se multiplia de telle sorte que

le roi et sa suite s'en trouverent rassasiés.

Ayant admiré ce miracle, Grallon voulut contempler le
poisson et alla a la fontaine. Il le vit, nageant dans l'eau
claire, sans aucune blessure. Ravi de cette merveille, il
se prosterna aux pieds du saint et le nomma évéque de
Cornouaille.

Je ne sais si nos pécheurs quimpérois, je veux dire les
pécheurs a la ligne, ont choisi dans le bottin céleste un
saint patron qu'ils invoquent pour faire de bonnes péches.
Pourquoi ne prendraient-ils pas comme protecteur Saint
Corentin qui se mnourrissait de poisson et qui, pour le

acher, n’avait qu'a plonger la main dans Ieau pure o
il s’ébattait ?

Au iemps du bon Saint Corentin, la péche cotitre n’était
pas encore en faveur. Les Bretons, venus d’outre-Manche,
avaient élevé leurs plous ou paroisses sur des plateaux
éloignés de la mer ; pas une seule agglomération n’avait
é1é ctablie sur le littoral. 11 faut arriver au moyen-age pour
assister au développement de la péche en mer.

Aux xv* et xvi° siécles, les ports cornouaillais, Penmarch,
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Concarneau et Audierne se livraient 4 Ia péche au merin
et au lieu qui étaient consommés sur place ou desséchés

pour étre exportés dans le Bordelais ot isail
e TR rdelais ou on en faisait un

Cette péche apporta 4 la Cornouaille du Sud une
remarquable prospérité attestée par les magnifiques égli-
ses ou chapelles_ qui s'¢levérent a Penmarch, 4 Audierne,
dans le Cap Sizun, a4 Ploaré el ailleurs, et qui portent
souvent, sculptés sur leurs murs, des poissons ou des
harques en action de péche.

Au xvir® siécle, I'lle de Sein se spécialisait dans Ia péche
au congre. Les pécheurs de Poullan armaient 15 chaloupes,
montées chacune par 8 hommes et qui se livraient a la
péche de la raie. Clest de la raie de Poullan ou de Poul-
duvn([ (Im, un lundi-saint de 'année 1772, fut servie &
I'abbé de Boisbilly qui taquinait agréablement la muse,

« La servante m'apporte une soupe a l'oignon,
Une anguille en ragoiit et un quart de raiton.., »

A une époque plus rapprochée, Théophile - Marie
Laénnec, pére du célébre médecin, poéte également a ses
heures, vantait en termes lyriques la délicatesse du
poisson péché sur les cotes bretonnes. I] Pappréciait
surtout relevé de cette moutarde celtique préparee par le
pharmacien Le Maout et qui permeltait « d’étre gourmand
avec impunité ».

Douarnenez (le port de UIle) est de création récente :
son nom est mentionné pour la premiére fois en 1541,
« C’était, écrivait un contemporain, un petit village
boueux et mal bati, placé sous la juridiction du prieur de
I'ile Tristan. »

Au début du xvin© siécle, 300 bateaux péchaient la
sardine dans la baie de Douarnenez, tandis qu’a Concar-
neau 100 chaloupes se livraient & la méme péche. Pour
assurer la conservation des sardines, on les fumait ou bien
elles étaient pressées aprés avoir séjourné quelque temps
dans le sel. Les gourmets préféraient la sardine anchoisee,
conservée en barils, dans une sauce analogue 4 celle qui
est employée pour les anchois. Puis la découverte de la
conservation par le procédé Appert donna un nouvel essor
a cette péche qui périclitait. La premiére usine de conser-
ves A l'huile (la premiére de France) fut fondée 4 Douar-
nenez en 1854.

Et ce fut alors une chaude coulée de vie qui se répandit
dans les ports cornouaillais. Le pelit poisson aux écailles
d’argent faisait vivre des milliers de marins et le nombreux
personnel des usines. La population de Guilvines passera
de 500 & 3.000 habitants ; celle de Douarnenez s'élevait a
4.000 habitants en 1850, et aujourd’hui, ce qui fut «un
petit village boueux et mal bati», est devenu la seconde
ville du Finistére.

La péche aux huitres ne fut pratiquée que vers la fin
du xvin® siecle. En 1830, elles se vendaient 2 sous le cent.
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LOTTE FARCIE

(e poisson sans arétes et
trop méconnu fait la joie des
meres de familles. La chair
en est ferme, dense et d'un
gout délicat,

Placez votre lotte dans un
plat & gratin préalablement
huilé ou beurré. Vous aurez
détaché légérement Daréte
centrale a droite et a4 gauche
et dans les fentes ainsi pre-
parées vous disposerez une
farce composée de mie de
pain trempée dans du lait et
de beaucoup de fines herbes
hachées ot le fenouil dominera. Cette farce doit étre bien
relevée.

Vous aurez fait ouvrir au feu, & part, des moules.

Vous les détacherez de leurs coquilles et les disposerez
autour du poisson en y ajoutant I'eau de cuisson. Ajoutez
quelques morceaux de beurre et mettez au four en
n‘oubliant pas d'arroser avec le jus rendu par le poisson.

Servez sans changer de plal, avec des pommes vapeur.

La '_qgslronon.u'e n’est aulre chose que la réflexion qui
apprécie, appliquée a la science qui améliore.

(BRILLAT-SAVARIN.)

AIGUILLETTE A L'OSEILLE

L’aiguilletic est un poisson bizare, allongé, au bec
effilé, On le péche, en grand nombre au printemps, sur
les coles bretonnes. Il est remarquable par ses arétes d'un
bean vert. Elles sont nombreuses dans les filets ventraux,
tandis que ceux du dos en sont complétement exempts.

Choisissez des poissons asséz gros. Coupez-les en
troncons d'une dizaine de centimetres, Passez a I'huile ou
au beurre fondu. Les faire griller sur un gril bien chaud.

Servez avec une sauce a l'oseille ainsi préparée. Cuisez
deux poignées de ce légume dans du beurre, Les passer &
la passoire. Lier avec un bon morceau de beurre. Salez,
poivrez, ajouter un jus de citron.

—_—

Le plaisir de la table est de tous les ages, de toutes les
conditions, de tous les pays et de tous les jours; il peut
s'associer & lous les autres plaisirs et reste le dernier pour

" nous consoler de leur perte.
(BRILLAT-SAVARIN,)
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SOUPE AUX MOULES

Nettoyez bien un litre de moules, Mcttez-les dans une
casserole avec un verre d’eau, cuiscz cing minutes. Faites
frire un oignon haché, meltez-y l'eau des moules passée,
ajoutez la quantité d’eau que vous voudrez, assaiscnnez.
Beurrez el ajoutez vos moules dont vous aurez enlevé les
coquilles.

] Cuisez dix minutes et versez sur du pain et un jaune
@eeuf délayé dans la soupiére (vous pouvez faire de
meéme avee des coques ou des palourdes).

La Gastronomie gnalytique q cherché ¢ examiner quels
sont, sur I'économie cnimale, les effels du régime ichthya-
que, et des observalions unanimes ont démontré qu'il agit
flo_rh'm('nl sur le génésique et éveille chez les deux Sexes

insti 4 e 1
U'instinct de la reproduction. (BRILLAT-SAVARIN.)

SOUPE AUX PETITS POISSONS

A la différence de la
cotriade, cetle soupe ne
constitue pas un plat
complet, mais une simple
entrée.

Elle permet d’utiliser
tous les petits poissons
immangeables, en dépit
du nombre de leur arétes,
avec d’autres prépara-
tions : petits tacauds,
merlans, pironneaux, do-
rades, etc...

Faites revenir oignons
et tomates dans du beur-
re. Mettez vos poisons.
Ajoutez de l'eau chaude. Faites bouillir pendant une
demi-heure environ.

Passez le toul dans la passoire en vous servant du pilon
de bois.

Remettez sur le feu. Assaisonnez de sel, poivre, safran.
Faites bouillir dix minules et servez sur des croutons frits
au beurre.

Il est nécessaire que les jeunes f[illes d’aujourd’hui, les
ménagéres ou les maltresses de maison de demain soient
bien convaincues que ce n'est pos déchoir que de s'occu-
per des soins de la cuisine et qu'il est noble, au contraire,
de veiller avec discernemen! sur la sanlé des sjens, en
surveillant l'exécution des mels qui leurs sont destinés.

(MARGUERY.)
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BISQUE AU CRABE

Fmt‘fzs un c'qgll-.l)fjulllqn relevé, suffisant pour couvrir
vos crabes, mais pas plus. Pilez vos crabes une fois cuits
au mortier, lnu'l entiers. Faites un roux blanc mouillub;
avec volre purée de crabe passée, ajoutez-y vo‘h'c court-
bouillon assaisonné ; faites bouillir’ un inslant. Mettez
9 jaunes d'ceufs dans la soupiére, versez-y doucement votre
potage en tournant; servez avec crotlons frits. Vous
pouvez utiliser tous les petits crabes que l'on trouve sur
la cole. )

————————

La destinéc des nalions dépend de la maniére dont elles

se nourrissent. :
(BRILLAT-SAVARIN.)

BRANDADE DE THON AUX HARICOTS SECS

Tremper la veille un demi-verre de beaux haricols secs
par personne.

Compter 1/4 de boite de thon conservé par personne.
Cuire quatre heures les haricots a I'eau salee, les passer,
y ajouter le thon bien écrasé (les haricots passés font une
purée sans peaux), puis du gruyere et du parmesan rapé,
au goat, un peu de sel.

Metlre cette masse dans un plat a gratin, avec quelques
noisetles de beurre. de place en place ; par-dessus, un peu
de chapelure, feu dessus et dessous.

[’ensemble donne un plat doré, onctueux et si substanti
qu'il compose i lui seul tout le repas.

La chair du poisson est plus riche en phosphore
glycogéne que celle des mammiféres. Aussi l
quée comme alimenl reconstiuant apre: le maladie
le surmenage. (D" DE POMIANE.

est-elle

LIMANDES A LA BRETONNE

Nettoyer. Assaisonner, Passer a la farine. Fa
beurre. Dresser sur plat. Tenir au chaud.

Faire sauter au beurre et a la poéle que
émincés. Ajouter capres, creveites eplu S
herbes hachées. Finir avec un jus de citron. Verser sul
la limande.

et fines

Les bonnes choses sont pour le
il faudrait tomber dans Uabsurdil
les a crédes que pour les méchants.

Le caractéristique de la cuisine bretonne, c'est d'abord
que tous les materiaux y sont d'excellente qualité.

(PAMPILLE.

s bonnes gens ; autremen
té et croire que Dieu iy
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