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RECETTE

Huitres aux girolles

Pour quatre personnes, prévoir :
2 douzaines d’huitres creuses;
150 grammes de girolles, 1 échalote,
30 grammes de beurre, poivre,
50 gramme de créme fraiche.

Nettoyez soigneusement les gi-
rolles, hachez I'échalote. Faites suer
le tout dans le beurre chaud pendant-
une dizaine de minutes. Quand toute
'eau de végétation est évaporée,
poiviez et joignez la créme. Gardez

cette préparation en attente. Ouvrez
les huitres en ayant soin de conser-
ver le maximum d'eau. Calez-les bien
dans une (ou plusieurs) assiette
remplie de gros sel. Répartissez la
préparation aux girolles dans les hui-
tres et passez vivement sous le gril
du four (2 mn). Servez de suite.

Recetle exiraite du kivre « la Cuisine des hul-
tres », Alain Bernard, Edition Utovie

AL Dl 2hal BF

Ml Bd

Vingt douzaines
pour Henri IV

Sek)n une Bretonne, Jannick
i Ser, qui vient de lui consacrer
| un ouviage, «le Livie de I'amaleur
d'huitres et de coquillages » (1),
I'huitre est une alerte dame ayee
d'au moins 350000 ans. Son his-
toire est liée a la ndtre, du moins
dans ses épisodes gourmands
Ainsi, & travers les siécles, I'huitre
eut comme. amateur Henri IV qui
pouvait en avaler vingt douzaines
en un seul repas et failit mourir
d'une gastro-entérite. Dans son re-
cueil, «la Cuisine des huities » (2),
Alain Bernard rétablit la verite au
profit de ce délicat mollusque e
méme bon roi Henri ne se guérit-i
pas d'une fiévre quarte « en man-
geanl force huitres et en buvant
force hypocras »? Marie-Antoiictie
le faisail venir par fourgons entiers a
Versailles, Biillat Savarin raconte
qu'on en servait des milliers a cha-
Que repas. «les abbés, écril-il,
n'en nangeaient pas moins de
douze douzaines et les chevalicrs
plus encore. »

Oserait-on, dans notre (egion
grosse  productrice  d'huitres,  se
montrer ostraciste? Au fait, saviez-
vous que le mot ostracisme liouve
son origine dans la mésaveniure
d'un Gre¢ banni de sa cité par les
Athiéniens qui votérent & « coquilles
levees » son expulsion ?

Célebrée au début de I'eére chie-
tienne par le poéte latin et bordelais
Ausone, c'est par pur hasard du
naufrage d'un bateau charge d'hui-
lres du Portugal, dans les passes
du bassin d'Arcachon, que I'huitie
devint aquitaine M

(1) «le Livie de I'amateur d'huitres el de
coquilluges », Jannick Ser (Ed. 1 affont
Brand)

(2) «La Cuisine des huitres », Alain Be

nard (Ed. Utovie) .
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Petit livre & gros succés

xLa cuisine des hultres». Vous
avez bien lu : I'huitre ne fait pas que
se gober, elle se cuisine. La preuve
en est faite par notre bon confrére
Alsin Bernard (de Sud-Ouest), qui
vient de publier BO recettes pour les
savourer. Au hasard des pages voici
«13 soupe aux hultres», «les bro--

FAITS DIVERS

chettes d'hultres au bacony, les - Clarté.
« huitres farcies»... ou een sal-
mis »... /

Félicitations 3 notre confrére dont /4
la brochure sort au bon moment,
quand I'heure des réveillons ap-

proche. Le succés que nous lui sou-
haitons chez fes libraires semble par
avance acquis.

Ss

. Panr quatre personnes, prévoir:
donzaines
150 grammes de girolles, 1 écha!ole,
30 grammes de beurre, poivre,

\ 0

Les voleurs préparent Noél
«lls » ont fait leur choix dans le
nouvesu magasin Codec rue de la
- République, 5.000 F de victuailles
« Bon appétit Messieurs |3, 10.000 F
de bijoux fantaisies, de lampes dans
le magasin Daniel Dufau rue de la

(Lemm@ —L‘cxng,al/:
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RECETTE
Huitres aux girolles

d’huitres

50 gramme de créme fraiche.

Hettoyez soigneusement
rolles, hachez 'échalote. Faites suer
le 100t dans le beurre chaud pendant

creuses,

les gi-

celte préparation en atiente. Ouvrez
les huilres en ayant soin de conser-
ver le maximum d'eau. Calez-les bien
assiette
remplie de gros sel. Répartissez la
préparation aux girolles dans les hui-
tres et passez vivement sous le gril

dans une (ou plusieurs)

du four (2 mn). Servez de suite,

une dizaine de minutes. Quand toute .

I'eau de voégétation est évaporee,
poivrez et joignez la créme. Gardez

LES HUITRES A TOUTES LES SAUCES

> A‘le_vnir tont en ron-
denrg,"on 'imagine vo-

; /
Jontiers gourmand. Et

eviginier... On en et per-
suadé lorsqu'on décou-
vre louvrape qu'il vient
de, faire paraitre aux
Editions Utovie « 1a Cui-
gitté des huitrea ». Bt
qudnd on sait quiil a
vbrwrd Arcachon, on peut
étte.cir.qu'il nous met-
trad'éau dlabouche. . .

ﬁ}ﬁré‘cnniroro Alain
Bn’{nhrd onvre son livre

‘par ine-pietite histoire

0 . . ’
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Iawfit, djd. Les Athé-

nirted anssi et ils sont 4,

I'origine du mot ostra-

eisnie, ils ont voté avee
s,coquitles Vexil du ty-

ran"?:i:;j:u rate,

Maijzrestona...an gofit
du jpur. Alain Bernard a
coljecté quantité de re-
cetfes, nne honne
goithintaine. 11 né faut
pall=croire qu'on se
contente de gober les

Aub dETo_—"

Presse
du

Périgord

huitres, 4 la riguenr de
les passer an four. Un
peut les faire frire, les
mettre en omelette, et &
toutes les sauces, ou
presqlie, au sens propre
du terme. Par exemple,
les manger avee des gi-

tres », Alain Barnard, Edition Utovie.

rolles, des agrumes. Ou
leg préparer selon la re-
celte de Michel Goérard,
avec du champagne : de
quoi plonger en pleine
euphorie en -cette pé-
riode de fétes. Bonne
idée pour Noéi, non ?
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cetle exlraile du livio « fa Cuising des hul-
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Des nonveaux. — Frt ¢

maintenant on reconnait les noe
veaux ? Et hien & leur heure d'2r-
rivée dans cette foire gourmands
Alain Bernard, par exemple. (=
collégue et ami qui dédicacait son
livre de recettes a base d'huitres 2
eu tout le mal du monde, vers
11 heures, & trouver une petite
place pour installer sa table et sa
pile de livres. Il n'en croyait ni ses
yeux nises oreilles. « C'est fantas-
tique!», disait-il. Fantastique, le
Peyrol, c'est le moins que I'on
puisse dire...
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Vingt douzaines
pour Henri IV

Sek}n une Bretonne, Jannick

Ser, qui vient de lui consacrer
un ouvrage, «le Livie de l'amateur
d'huittes et de coquillages» (1),
Ihuitre est une alerte dame &gee
d'an moins 350000 ans. Son his-
toire est lice & la notre, du moins
dans ses épisodes gourmands
Ainsi, A travers les slecles, huitre
eut comme amateur Henrd IV qui
pouvail en avaker vingt douraines
en un seul repas et faillit mourir
d'une gastro entérite. Dans <on e
cueil, « 13 Cuisine des huitres » (2),
Alain Bernard rétablit la vérite au
profit de ce délicat mollusque. Le
méme bon roi Henri ne se quérit-l
pas d'une fidvre quarte xen man-
geant force huitres et en buvant
force hypocras »? Marie-Antoinetie
le faisail venir par fourgons entiers &
Versailles, Brillat  Savann  taconte
qu'on en servait des milliers 3 cha-
que repas. «lLes abbés, écritiil,
n'‘en mangeaient pas moins 42
douze douzaines et les chevaliers
plus encore. »

Oserait-on, dans notre région
grosse  productrice  d'huitres,  se
montrer ostraciste? Au fait, saviez-
vous que le mot ostracisme troxve
son origine dans, la mésaventure
d'un Grec banni de ea cité par les
Athéniens qui votérent & « coquilies
levées » son expulsion?

Ceélébrée au début de I'ére chré-
tienne par le poéte latin et bordelais
Ausone, c'est par pur hasard du
naufrage d'un bateau chargé d'hui-
tres du Portugal, dans les passes
du bassin d'Arcachon, que 'huitre
devint aquitaine ™

(1) e tivie de Famatoor d'huitees of de
cogullages e, Jannick  Sev (Bd Lattont
Brnand)

(2) «la Cuisine des huitres v, Alain Bor-
[ nard (Ed. Wovie) ,
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! b,,ma perles, A lain!

Bernard en a-laissé un:
certain nonibre dans ces
colonnes, naguére. Mais
ila unporté les huitres
avee lut. Bt il vous les
"restitue sous forme d'un
petit opuscule, dans une
collectinn qui s'institule
tout simplement «les
Bonnes choses ». La cui-
sine des huitres est done
un recueil de recettes,
puisées dans le Bassin
ou chez les bons auteurs.
1 les a clagsées et rédi-

qui L.xrauense cm,u mo]
Nusques. Et I amateur en
trouvera ‘quelques’ qua-
tre-vingts & sa disposi-
tion pour la période des
féetes. Par bonheur, le su-
tt est loin d'étre epulsé

5t on pourra encore de-
mander & Claude Peyrot,
de linégalable Vivarois
(Paris, 16°) le secret de
ses fabuleuses huitres
au curry; ou 4 Jean Gau-
thier du Rouzic (& Bor-
deaux) la préparation de
ses subtils raviolis
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' '.mr(. quc i x;ha jitre sur

«les vins et les huitres»-
est curieusement —

DEr Hurrpe

comment dire 7 — sélec- |

tif.

‘Reste que l'on salive &
la seule pensée de six
huitres 4 [a ficelle et au-
tres joyeuses idées. Et
que la meilleure recette,
vous ia trouverez des le
préambule.

(Alain Bernard. La’
Cuisine des huitres. Edi-
tions Utovie, Bats en

gées avee la souplesse d’huitres. On se dlra en-

iod . Db~ dosustirs

Vient de paraitre

Turzay. 40320 Geaume.)
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82 recettes d’huitres
par Alain Bernard

Voila un petit livre particuliéerement bienvenu et a
recoimimander eil cetie periode de fétes. De surcroit, les

amateurs l'apprécieront toute l'année :

huitres ».

Crues, frites ou grillées, a la
braise, au feu, a la ficelle, au
gratin, farcies, au Champagne,
aux agruimes, aux girolles, en
cocklail ou encore en soupe ou
potage... notre confrére Alain
Bemard,  jownaliste a4 Sud
Quest, est le brillant auteur de
cet ouvrage. Un document sans
pareil. Il ne renferme pas moins
de 82 recettes traditionnelles,
originales ou classiques. Une

selection qui est le fruit 'd'un .

appel lancé aux lecteurs du quo-
lidien a Arcachon pour la rubri-
que «les perles de I'huitie ».
L'appel a été entendu au-dela
des espérances. « Nous avons
regu quelque 150 suggestions.
Cerlaines trgs anciennes etaient
jalousement  conservées, le
papier jauni en faisait foi... »

Assurément voila un bel exem-
ple de journalisme régional.
Drailleurs notre dynamique con-
frare n'en ast pas & son prenﬂier
coup d'essai.

Un livre sans prétention qun
manifestement, est une perle de
notre mémoire collective culi-
naire et de notre patrimoine.

-Comme I'écrit en préface l'au-

teur, I'aventure existe au coin de
la podle a frire..

J.-M. G.

« La cuisine des

1 ize)

« La cuisine des huitres », collec-
tion les bonnes choses, Editions
d'Utovie, Bals-en-Tursan, 4U320
Geaune. 85 pages. En vente a la
Maison de la presse a Périgueux
el dans les bonnes librairies. Alain
Bernard dédicacera son livie au
Peyrol de Ste-Alvére, le dimanche
13 décembre.

s //W/Z’ L L Ddigee
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LES HUITRES S'HABILLENT

.-« Tu prends une huitre dans ta
main droite si tu es droitier, dans ta
main gauche si tu es gaucher, et tu
attaques =... Avant propos —. bap-
tisé une aventure — du recueil de
notre confrére Alain Bernard qui a
réuni sous 80 pages autant. de
recettes sur les huitres collectées
pour la plupart sur le bassin d'Ar-
cachon. 5,

Vous les preferez nalurelles au
gout de la mer, iodées "a souhait,
grasses ou vertes, citrgnnées ou
enchalottées... en deux mots telles
qu'elles se dégustent a I'habitude.
Rien ne vous empéche de les
« vénérer » selon I'expression d'un
fameux godteur sous d'autres for-
mes, la premiere recette livrée par
“l'auteur, sans vilain jeu de mots,
péchant par sa simplicité. Intitulée
« huitre en salade », elle tient en
deux phrases: « faire ouvrir les
huitres. Les mettre dans un saladier
avec huile, vinaigre, sel et poivre ».

Notons ici que l'arrivée Inopinee
sur certains bancs d'écaillers ol
dans les foyers du couteau ouvreur
d'huitres électrique, va abolir bon
nombre de mauvaises volontés.
Sans couteau tout court, les diffi-
cullées d'ouvertures sont évincees
par les recettes plus élaborées
d'huitres chaudes, frites.ou gril-
lées, en brochetles ou en omelet-
‘tes, en beignets, en soupe ou en
cocktail... Cuisine moderne dit-on
aujourd hui qui consiste, erreur des
temps, a innover en "~ matiére
culinaire, souvent a réinventer ce
que l'on avait oublié, certaines
recettes remontant deéja fort loin.
En tous cas, recettes de I'humour
si I'on en croit les titres de chaque
chapitre...

«La cuisine des hunres -, édi-
tions d'Utovie, Bats, Landes. 80
pages, 30 F. 7
O.P.

! (.ﬂ_, antnod cLC’
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W“\\OT* Livre: il

calembour ou la plaisanterie au
coin des lévres, notre confrére

i Alain Bernard ne pouvait pas res:
i ter .fermé comme- unc, ‘huilre,
C'est en véritable -

ostréicole qu'il nous livre son

dernier ouvrage ® '« La cuisine

des huitres ». Petit livret de 80

pages (Editions " d’Utovie, a

Bats), pour nous rappeler que les

huitres ne se dégustent pas seule-

ment avec un filet de citron (une

1 Des huitres a toutes les sauces

Avec son air jovial, toujours le:

Pere Noél

5 entrent auw Peyviol

vinaigrette échalote) et une tars
tine beurrée. Mais au’on peut les
déguster en divers soupes et pota=
ges, en brochettes, aux girolles ou
cn omelette, safranc¢es ou encore,
A la ficelle. A moins que vous
vous laissicz tenter par un vol au
vent ou un cocktail. L'ouvrage

est en vente chez quelques librai-
res et marchands de journaux.

L’auteur le dédicacera dimanche
prochain au Pcyl()l de Sainte-
Alvére, - IR T
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Huitres d’Arcachen et vins de
Bergerac se mariercnt, cetic an-
née, au Peyrol. Non qie {'on ait
abandonné les mets tiaditionnels
périgourdins, mais les o1panisa-
teurs souhaitent ne pas faire de
chauvinisme et s'ouvrir «or les
provinces voisines ct lem image
gastronomique,

Il faut dire que depuis 1978 deg
gens courageux deg sept
communes du canton de Sainte-
Alvére préparent pour vn ditean-
che de décembre — le 13 cotte an-
née — la féte du Peyrol : Ia féte de
la cuisine paysanne. T aditinnnel-
lement, le comice agricole élait
organisé tous les devx ane, mais la
formule s’essoufflait et ['id4e est
venue de créer une manifestation
qui attirerait la foule, aurait une

inalité paysanne et acsurerait la
promotion des produits agricoles.

La mise en ceuvre du projet
aura le premier mérite géniaj de
se concrétiser dang appellation
Peyrol. C'est Michel Lafen, de
Trémolat, qui trouva ce vorable
qui colle tellement 4 I'affaire nqu'il
se transmet depuis conime un
message magique.

Le Peyrol est celte imrense
marmite en fonte surilevée sur
trois pieds, permettant de faice Je
feu dessous pour « faire le cochon
et les oies », quartiers, graicses ot
gratons. L'embléme du Peyicl va
donc glorifier la cuisine paysaine,
A partir des bons produits du ter-
roir, on va offrir aux convives les
mets traditionnels : les cocho-
nailles, saucisses, boudins, 16tis,
cotelettes et la soupe « pimhoura »;
poules farcies et le bouillon; hari-
cots aux couennes, omeleltes an

prémice des fétes de fin d'année

our se donner un avant-gofit et
?aire sa premiére provision a ['ve-
casion de la foire organisie le
méme jour. Cette époque peat sur-
prendre, mais elle esi paifaite-
ment bien choisie. ’abord, ia fate

Les huilies entrent au Pev

b o

anime le canton pendant cette sai-
son ol l]a campagne s'endort. En-
suite, les frimas de décembre
poussent sans réserve et sans dan-
ger & la consommation de la riche
cnisine du Périgord faite pour
donner des forces et pour lutter
contre le froid, car cest dehors
que les agapes s'étalent. Ajoutez a
jambon, quartier, tourain, tartes,
clafoutis et vin ferré, chitaignes
blanchies et autres.

it 'on va choisir un bon diman-
ch«; d'hiver, début décembre en
cela

transmet, le message voulu par le
comice agricole © promouvoir les
praduits régionai, maintenir le
tour de main de la cuisine pay-
sanne avec le souci de réaliser
cette cuisine économique qui est
Part d'eutiliser leg vestes s,

Alors, dimanche 13 décembre, il
faudra se rendre & Sainte-Alvére
your apprécier bonne cuisine et
%onviviz\ ité.

i _
|82 recetfes
(B A ce Peyrol 1987, nutre colla

ue les organisateurs propo- || borateur Aloin Bernard signera

sent les mets quasiment & leur ! sonlivre « La cuisine des huitres »

prix cofitant, de telle sorte que le

portée de tous.

Se crée alors le miracle de la
convivialité. I'ambiance est gaie
et généreuse. On se retrouve, on
parle, on chante, on danse et on
rit. La féte bat son plein et le Pey-
rol, dans la tradition retrouvée,

ALY, PULs sav e

huitres ne se dégustent pas scule-
ment avec un filet de citron (une

X C { S e le  qui vient de sortir aux éditions
plaisir de la dégustation est 4 la |

« Utovie » dans ln collection « Les
bonnes choses ». Ce petit owvrage
comporie 82 reeeites en  tous
genres d’huiires. Des recettes tra-
ditionnelles ou contemporaines,
collectées en particulier dans la

région arcachonnaise.

prochain au Peyrol de Sainte-
Alvére. - & mm gy o rmaeey
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, farcies, en

ces

-

la ficelle ! Aux girol-
, plus simplement au lard

.

Un petit guide qui vous

cmea

~

frites ou grill

Ouvent

;{;}[le:mg e

un filet de citron, comme un primitif sans

culture culinaire...-
« La cuisine des huitres », par A. Bernard.

que vous mangerez des huitres crues, avec
Ed. Utovie.

80 fagons d’accommoder les huitres. Froi-
donnera des complexes la prochaine fois

Notre confrére Alain Bernard, nous donne
des, chaudes

LA CUISINE
DES HUITRES
brochettes et m

les ou au caviar

ou au fromage...

GAUT ML AU. SuJ

4
ENTRI




'SANS COQUILLE

' Les malheureux jour-
‘nalises passent leur
existence & raconter &
leurs lecteurs comment
il fallait lireale jourmlil
par rapport a ce qu'ils
g:{ écrit. Les fameuses
‘« coquilles » restent le-
merveilleux ferment de
-conversations intermi-
nables. Un homme pour-
tant a décidé de rompre

avec cette logique. I 8

[A wUWe DES

décidé une bonne fois
pour toutes de sortir de
sa coquille. Il s'agit du
« Pélou », de notre ami
Alain Bernard, de
I'agence de Périgueux.
Son séjour sur le bassin
d'Arcachon lui a permis
d’engager cette, démar-
che individuelle. Il en a
fait un livre : «1a Cuisine
des huitres » 11 le signe

aujourd'hui, & Péri-

o LI 2 X?_tm |

GASTRONOMIE
ET CULTURE

La cuisine des hultres

Que l'ostréiculture fasse partie de
la culture, il fallait la plume alerte de
notre confrére Alain Bemard pour le
démontrer. Il I'avait déja fait dans
une premiére édition de « La cuisine
des huhires » et il récidive sans co-
quilles, cette fois, affirme-t-il en
pensant a celles de I'imprimeur.

La sortie de cette seconde édition
{revue et augmentée, comme on dit
toujours en loccurrence) vient
d'étre fétée A& la librairie
Millescamps, rue St-Front, dégusta-
tion des mollusques a l'appui.

Trichait-on un peu en célébrant par
la méme occasion le fois gras et la
truffe ? Non | dit notre confrére écri-
vain, car les uns et les autres sont
des produits naturels. Et de raconter
comment, sous cette banniédre
verte, il s'est lié d’amitié avec Jean-
Marc Carité ot Marie Fougére dont
il nous assure que les brochures
« Utovie» qu’ils éditent traversent
I'Atlantique pour faire connaitre ces
bons produits frangais. Sans oublier
d’y ajouter le fromage de chévre et
nos bons vins | Cela avec la ga-
rantie de sérieux que lui donnait la
présence de membres des con-
fréries précitées foie gras et truffe

en grande tenue, MM. Grudges de"

Thiviers, et Dardaillet, de
Coulounieix.

-

Arrosée au Monbazillac, cette
cuisine des huitres a des recettes
qui vous mettent I'eau A la bouche,
méme si vous ne les aimez pas
crues. Essayez-les donc a la Médi-
cis, dans une sauce blonde, ou bien
en brochettes au bacon |
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gueux, & la librairie An-
cienne. Il y aura des hui-
tres d'Arcachon, du |
blanc sec du chiteau Le |
Baradis et du fromage
de chévre d’'Aladenise et
Fougére. Priére d'appor-
ter ses crépinettes déja
grillées.

Clest sympa, c'est au- -
Jjourd’hui et c’est & par-
tir de 16 heures. .
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e Périgueux — peite fato
trés originale en I'honneur d'un
confrére lui-méme gentiment ori-
ginal, Alain Bernard, de Sud-
Ouest, truculent et facétieux qui
a imaginé de féter la sortie de
son dernier livre « Ma cuisine des
huitres »* publié¢ par Utovie, non
par une banale séance de signa-
ture mais en Iui adjoignant dans
la librairie Millescamps une
dégustation d'huitres offertes
par” la FOMA d'Arcachon,
accompagnée de Bergerac du
chateau Barradis de Monbazil-
lac, et de fromage de cheévre
produit par Philippe Aladenise et
Cécile Fougére. La confrérie du
foie gras et de la truffe était pré-
sente, par ses costumes. ..

Un livre révé pour les réveil-
lons de fin d'année qui fait suite
aux ceuvres d'inspiration béar-
naise d'Alain Bernard.

sivullon s o o Jml(),u

4.1 . 81 .

AUNOM DE L’'HUITRE

B Aprés-midi enjoué
mercredi 4 la librairie
accienne Millescamps &
Périgueux o, en pré-
sence de I'éditeur Jean-
Mar: Carité, notre colla-
borateur Alain Bernard
a siyné la réédition de
sla éuisine des huitres s,
paru chez Utovie. Cette
séance de dédicace était
accompagnée d'unc dé-
¥ustatlon d’huitres of-
ertes par le FOMA
d'Arcachon, de bergerac
sec fourni par le chateau
Le Barradis 4 Monbazil-

lac et de fromage de ché-—

vre praduit par Philippe
Aladenise et Cécile Fou-
gére.

Notre collaborateur entouré de

,Mg‘)[. Dardailler et Cruéges (Photo Pascal Couil-
dli
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HUITRES ET RECETTES. — Alors
qu'il_faisait escale & I'agence « Sud-
Ouest » d'Arcachon, notre collabora-
teur Alain Bernard était sorti de sa
coquille pour recenser, avec la ¢0o-
pération d'ostréiculteurs comprénen-
sifs et la complicité de lecteurs de
notre journal, les mille et une ma-
ni¢res d'accomoder les huitres La
premiére édition, en 1987, fut gt bée
avec une telle avidité qu'une sec« nde
s'imposait. Celle-ci, entirement re-
fondue, a été tirge a trois mille eem-
plaires. Elle bénéficie d'une prés: nta-
tion plus soignée et plus agre ible
que la précédente, et on y a fai* une
guerre acharnée aux... « coquil s »
(typographiques) . On y tfouve une
soixantaine de recettes (hu tres
crues, grilltes, au feu, au gratit en
brochettes, en beignet, a la cr me,
au champagne, en potage, tc)
ainsi qu'une petite histoire gastt »no-
mique du mollusque et des infc ma-
tions sur la culture huftridre, ave : ou
sans perle. Un opuscule de qu itre-
vingts pages utiles, concu dan un
minl format facile & tenir entri les
dents quand on a une main prist par
I'hultre et I'autre par le couteau.
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« La Cuisine des hufires ~. par Alain B ‘nard
(Editions Utovie) .

‘e Périgueux — petite fate
trés originale en I'honneur d’'un
confrére lui-méme gentiment ori-
ginal, Alain Bernard, de Sud-
Ouest, truculent et facétieux qui
a imaginé de féter la sortie de
son dernier livre « Ma cuisine des
huitres » publié par Utovie, non
par une banale séance de signa-
ture mais en lui adjoignant dans
la librairie Millescamps une
dégustation d’huitres offertes
par la FOMA d'Arcachon,
accompagnée de Bergerac du
chateau Barradis de Monbazil-
lac, et de fromage de chévre
produit par Philippe Aladenise et
Cécile Fougeére. La confrérie du
foie gras et de la truffe était pré-
sente, par ses costumes. ..

Un livre réveé pour les réveil-
lons de fin d’'année qui fait suite
aux ceuvres d'inspiration beéar-
naise d'Alain Bernard.
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» «Jai failli attendre -,
a déclaré Yves Guéna 2
notre confrére Alain
Bernard, arrivant tout
essoufflé & son stand de
dédicace au Palais des
fétes.

Il lui a offert et dédi-
cacé son ouvrage « La
cuisine des huitres » »
« Pour que la cuisine
électorale puisse trouver
des airs maritimes. »

Le sénateur-maire I'a
remercié. Mais a avoué
qu'il n’aime que les hui-

tres crues.

LeBemé.rd ¥ . f
des huitres )q¢ %o

B Notre excellent confrére Alain.

ernard, journaliste 3 «Sud-
Ouest», se fivre aujourd’hui 4 une
seance de dédicaces. de son livre
sur les huitres et leurs folles re-
cettes. Alain Bernard dégainera
son stylo a partir de 16 h 30, au
s'tand’(_iu comité de propagande de
| }(l)stre;fulturel du bassin d’Arca-
chon  (terre-plein g
30l p central, allée

’ * L4
Pas d’expovision
I"Ex ovision, la télévision ca- !
“e de la foire, est Mmuette cette 5‘
% au grand regret des expo-
"1 avaient pris I'habitude
actualite de la foire, [

"ositions a, semb]e-
s difficulés pour

* Dommage.
£




La Cuisine des

huitres

Alain Bernard
Editions Utovie
Collection Les Bonnes
Chosces

95 pages

L'huaitre, un «omonde opi-
nidatrement oy - (Francis Pon-
£e) qui fare réver tous ceux
qui cherchenca Pouvrir, a
Vincéricur duquel «om tron-
e tont on mande G hotve et
manear - Parmi les excel-
' lentes recetees d"Alaim Ber-
nard, nous avons particulic-
rement amd les huitres aux
girolles, les paupietres
d'huitres au jus de viande,
les huitres on coquilles... et
coquilles d'huicres.
Aussi Lussons le pocre
conclure Parfors 1vév vanr
wne fornede podlc aonn vovicr de
neacre, d'oi o trowee amsiton g
sarner .
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L’huitre a fait
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foire

Le bassin était présent avec son ostréiculture a la Foire internationale.
Le président de la SR, Raymond Bidondo, veut poursuivre I'effort de promotion
du produit

S ollicité en qualité de partenai-
re socio-professionnel, la Sec-
tion régionale conchylicole Area-
chon-Aquitaine a patronné
I'animation d'une plate-forme de
présentation des produits sélec-
tionnés de I'’Aquitaine au plus im-
portant salon agricole de France,
apes celui de Paris, porte de
Versailles.

La section régionale remercie
d'ailleurs le Conseil régional et la
(‘hambre d'agriculture pour I'at-
tention qu'ils ont manifestée a I'é-
gard des productions du Bassin, du
20 an 29 mai 1995, a I'Espace rural
de Bordeaux-Lac.

La gestion de cette opération a
616 confiée au Comité de propagan-
de de 'huitre Arcachon-Cap-
Ferret.

(Cette « premiére », place le pro-
duit dans Ia corbeille sélective de la
gastronomie régionale. L'huitre
Arcachon-Cap-Ferret, présentée
en démonstration de qualité a sa-
tisfait pleinement les objectifs défi-
nis par les organisateurs.

Le bilan positif de ce village des
produits régionaux Aquitains s'é-
tablit sur la communication entye
les différents partenaires dont les
mativations dépassent la seule at-
(raction mercantile.

e Marché national et commu-
nautaire des produits de terroir est

« La cuisine des huitres » d’Alain Bernard, journaliste & « Sud-Ouest » a été offert par le

président Bidondo a... 1a cuisiniére Maité, venue faire des achats au stand
Arcachon-Cap-Ferret (Photo « Sud-Ouest )

porteur dexigences sur les origi-
nes, les cultures et les processus de
mise & disposition du consom-
mateur.

Les pistes promotionnelles in-
ter-production, sous le patronage

des collectivités territoriales et
structures socio-professionnelles
sont’ des hases de développement
éconnmique qui permettent I'accés
au marché communautaire, sur des
criteres équitables, & destination

de tous ceux qui s'integrent dans
T'orbite d’envergure continentale.
Arcachon-Cap-Ferret, par saré-
férence confirmée, doit s'engager
dans un programme de suivi de
cheptel et d'entretien de zonage

d'exploitation qui lui garantisse la
permanence de sa sélectivité quali-
tative et I'accroissement de son vo-
lume quantitiatif. ~

Le pari est ambitieu, il est
contraignant et il est urgent.

Ai'époque du MAC-DO mettre en valeur les sources du savoir vivre et de Ia

spécificité gastronomique régionale reléve du parcourg du combattant

ARCACHON CAP-FERRET : produit de terroir lacustre vivanl naturel et

" préhistorique " AQLEe ses traces fossiles quelque par en Pérignrd/vsl
plus que jamais actuel

- o . a e (]
Avec un Béarnais pour parrain et une landaise pour marraine, I Arcagchion

- - . 1 L
ne peut que voguer a la découverte de nouveaux horizons d appre

ciation de sa qualité
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La Cuisine des
huitres

Alain Bernard
Editions Utovie
Collection Les Bonnes
Choses

95 pages

L'huftre, un «monde opi-
nidtrement ¢los» (Francis Pon-
ge) qui fait réver tous ceux
qui cherchent a I'ouvrir, a
I'intérieur duquel «/'on trou-
ve tout un monde a boire et d
menger, » Parmi les excel-
lentes recettes d'Alain Ber-
nard, nous avons particulie-
rement aimé les huftres aux
girolles, les paupiettes
d’huftres au jus de viande,
les huitres en coquilles... et
coquilles d’hufcres.

Aussi laissons le poete
conclure  «Purfois tvés rare
une formule pevle a un gosier de
nacre, d'on ['on trouve aussitor a
S'orner».
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LA CUISINE
BIES EHUEERES

Notre confrére Alain Bernard, nous donne
80 fagons d’accommoder les huitres. Froi-
des, chaudes, frites ou grillées, farcies, en
brochettes et méme a la ficelle ! Aux girol-
les ou au caviar, plus simplement au lard
ou au fromage... Un petit guide qui vous
donnera des complexes la prochaine fois
que vous mangerez des huitres crues, avec
un filet de citron, comme un primitif sans
culture culinaire...:

« La cuisine des huitres », par A. Bernard.
Ed. Utovie.

. B
Al

ichel LABROUE, Conseiller Général

du canton de St-Alvére et Président
de ’Office du Tourisme de la Dordogne, a
encore animé Lou Peyrol cette année. Il y a
notamment interpellé le journaliste de Sud-
Ouest, Alain BERNARD, qui profitant de
P’événement gastronomique était venu en
famille faire la promotion de son livre nou-
vellement sorti sur la cuisine des huitres.

A LIRE
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De I’huitre
sur le feu...

® Alain Bernard, journaliste a
Sud-Ouest, Périgueux, bien
connu des ostréiculteurs arca-
chonnais pour leur avoir servi
quotidiennement ses « perles de
I’huitre » n’hésite pas a faire des
« farces » a ces mollusques pour
inviter les amateurs a les dégus-
ter. Mieux, il met de I’huitre sur
le feu, en lui consacrant un petit
recueil de 80 recettes. « De cel-
Tégf”dii'e Iofi savoure dans [es
cabanes au retour des parcs sous
des cieux hivernaux, a celles que
magnifient des chefs en veine de
création ».

Ses recettes d’hier et d’au-
jourd’hui évoquent maintes
anecdotes. De celle du bon roi
Henri qui se guérit d’une fiévre
quarte « en mangeant force hui-
tres et en buvant force hypo-
cras », a celle du Paris assiégé en
1870 et qui tendrait a une
volonté de rétablir des prix : en
pleine famine, « un_quidam
acheta a un soldat prussien une
douzaine d’huitres pour 12

" francs. Il la revendit 100 francs

a un grand restaurant du boule-

vard Montmartre, lequel les ser-

vit a 20 francs piéce » et reven-
dit les coquilles a titre de souve-
nir, 32 francs I’une & un riche
américain...

i(« La cuisine des huitres »,

Alain Bernard, Editions d’Uto-
vie, Bats en Tursan, 40320
Geaune).
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