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Du homard
àtoutes
les tables
TENDANCE. Jadis, oe crustacé
à la chair délicate était réserve
aux restos gastronomiques.
Grâce à des enseignes
qui cassent les prix et à
de nouvelles recettes, il est
devenu abordable.
Par Helène Brunet-Rivaillon

Déguster du homard a longtemps
ete un luxe Cuisine entier, reduit

en bisque ou coupe en morceaux dans
une salade, ce crustacé d'eau de mer aux
grandes pinces était synonyme d'addition
tres salee ' Des chefs créatifs ont com-
mence a l'utiliser pour remterpreter des
plats populaires ISTR, a Paris, propose
périodiquement un cassoulet de homard
Aux Pinces, les plus gourmands optent
pour le Surf & Turf, une côte de bceuf
servie avec un demi-homard, des frites et
une salade (35 euros) Au Homard Frites,
a Vannes, on se regale des rillettes a base
de ce crustacé ou d'un burger de bceuf
et homard (20 euros) Les restaurants
Jean Pince (Bordeaux et Le Cap-Ferret),
font un carton avec leurs pâtes sautées au
homard a 14 euros'

Le lobster roll,
la nouvelle star
Récemment le crustacé a envahi les
stands de street food et les cantines de
quartier sous la forme du fameux « lobs-
ter roll » americain un sandwich au pain
brioche inspire du hot-dog Et il y en a
pour tous les goûts Homer Lobster pro-
pose des classiques a la mayonnaise ou au
beurre citronne (17 euros) et une décli-
naison avec du guacamole (18 euros),
accompagnes de chips maison ou d'une

salade d'algues Chez
Bulot Bulot, il est concocte
avec du beurre AOP, de la ciboulette,
des échalotes et un mélange d'épices
garde secret, accompagne de coleslaw,
pour 20 euros ISTR et Frenchie to Go
ie servent avec des frites (28 euros) Au
menu du Lobster Bar du Ritz, le lobster
roll en version XL est a 34 euros

Les secrets cle tarifs
plus accessibles
Comment ces maisons parviennent-elles
a vendre la bête a des prix abordables'
Certains mélangent de la chair de ho-
mard a de la chair d'ecrevisse (chez
Homer) En sandwich, on n'y voit que du
feu ' D'autres achètent du homard pêche
au Canada, ou ils sont en abondance, et
transportes surgelés « Au depart, on
travaillait avec des produits de la baie de
Samt-Malo, extrêmement chers, raconte
Etienne Ryckeboer, de Bulot Bulot Les
canadiens sont de bonne qualite et
restent plus accessibles » C'est aussi le
cas de ISTR et de Jean Pince Tony
Strasse!, du Homard Frites, se fournit
directement a la criée en homard bleu
breton vivant Alors, pour reduire ses
coûts, il choisit parfois des crustacés
ayant perdu leurs pinces « vendus
jusqu'à deux fois moins cher »( •••


