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Extrait
Extrait de I'introduction

Terre de |égendes, destination touristique, voici la Bretagne, qui fut rattachée ala France au XVle siécle. Elle
agardé néanmoins sa culture, salangue, ses prénoms et sa gastronomie, riche des produits de laterre et de la
mer.

LaBretagne, c'est I'Armor, avec lamer, le vent, lahoule, et la péche : lotte, sardines, maquereaux, cabillaud,
raies, soles, bars, mais aussi coquilles Saint-Jacques, moules, langoustines, langoustes et homards.
N'oublions pas les huitres, et en particulier les bélons, élevées dans les parcs de Cancale.

Autre produit de lamer, qui obtient tous les suffrages, pour son go(t mais aussi pour sarichesse en oligo
éléments : les algues. Séches, commercialisées en sachets, on les mélange a du beurre, pour garnir les
poissons et les crustacés. Tres tendance !

LaBretagne, c'est aussi I'Argoat, laterre, qui produit fruits, légumes et ou régne |'élevage. Lareine de
I'agriculture bretonne, c'est lapomme de terre, cultivée partout sur la péninsule, dont la variété la plus récente
est laDolwen. Mais la Bretagne se distingue aussi par :

- I'oignon rose de Roscoff. 11 a obtenu son AOC (appellation d'origine contrélée) et on le féte chague année
enjuillet. On le sert en tarte, avec le porc, le veau, |es saucisses ou en compotée pour accompagner patés et
terrines,

- le chou de Lorient, variété |ocale tendre et |égérement sucrée qui se consomme cuite avec du porc, des
saucisses, du lard ou crue, en salade.

- I'artichaut camus de Saint-Paul de Léon, a déguster bouilli, avec une vinaigrette ou de la crémetiéde, ou
encore revenu dans du cidre ou encore farci.

- les cocos de Paimpol, haricots secs qui ont mérité une AOC, et qui ont méme leur confrérie, a déguster avec
de I'agneau, ou en mitonnée.

- le chou-fleur, qui se déguste aussi bien en potage, en gratin, qu'en beignet.

Au royaume des fruits, la pomme domine. Cultivée pour étre dégustée crue ou cuite, elle produit aussi le
cidre, qui ameérité une appellation AOC. Doux ou brut, il se déguste en apéritif ou atable, maisil se cuisine
aussi bien avec les poissons que les viandes ou les Iégumes. L'eau de vie de cidre, le lambig, est aussi utilisée
en cuisine, comme le chouchen, ou hydromel, obtenu a partir de lafermentation de miel dans du cidre. A
déguster avec une extréme modération, bien sOr.

Autre joyau de laterre bretonne, lafraise, cultivée a Plougastel, dans les Cotes d'’Armor, qui jouit d'un micro
climat propice a sa culture. Cueillie a pleine maturité, rangée avec soin dans des cagettes, elle dégage un
arbme et un go(t incomparable. A déguster nature, mais aussi en tarte, en soupe, en coulis... Présentation de
I'éditeur

Vousenréviez, Héloise Martel I'afait ! Voici les 120 meilleures recettes bretonnes en langue régionale et
traduites en francais. Découvrez enfin la vraie recette des pommes a l'hydromel, des gal ettes de Saint-



Jacques ala créeme de chou-fleur, du gateau de pommes de terre au lard et aux raisins, de la compotée
d'oignons de Roscoff...

Coquillages, poissons, algues, porc, pommes de terre, haricots coco, fraises, fleur de sel, cignons rouges,
artichauts, beurre salé, mais également cidre, pommeau et chouchen, partez a larencontre de tous les
produits nobles de Bretagne !

Debrit ervat !

Biographie de 'auteur
Héoise Martel est bretonne et auteur a succes de nombreux livres de cuisine.
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