BANC D’ESSAI

LE CIDRE
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i LA CHAUDREE

. DE MON EPOUSE

: €€ Lesrémanences

i gustatives ont souvent la
i saveur d'une madeleine de

. Proust. Je ne suis pas prét

i d'oublier cette chaudrée

de coquillages au cidre que

: mon épouse réalisa dans

i lesannées 1970  partir :
: d'une recette publiée parun
¢ Almanach du marin breton

© audébut du Xx sigcle.

i €6 Lescoques, lesmoules
i etles praires, juste ouvertes
dans un bouillon au cidre i
ol avaient mitonné oignons,
i ailet bouquet garni, exsu-

! daient un parfum iodé ren-

: forcé par la douce amertume
acidulée du "vind
i dans lequel
: avaient baillé trois minutes.

: €6 Je garde limpres-
i sion d'avoir ce jour-la
croguer une pomme

! quiaurait poussé dans
: unverger sous lamer,
: tantlalliance de laci-
© dulé sucré du fruit et
de liode des coquil-

- lages était parfaite.

ILLUSTRATION MATTHIED GUENNAL

LE CIDRE

UN EVENEMENT INEDIT A REUNI A QUIMPER DES
SPECIALISTES DU CIDRE, QUI ONT GOUTE POUR
BRETAGNE MAGAZINE LES PLUS GRANDS CRUS.

+ PHOTOS BERNARD GALERON +

La degustation a permis de comparer les vertus d’une dizaine de cidres artisanaux de Bretagne.
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BANC D’ESSAI
LE CIDRE

Le cidre est apparu
en Bretagne au
XVE siecle. Mais
c’est au XIx® siécle
que l'on a planté
des pommiers en
grand nombre dans
toute [a région.
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Le cidre s'apprécie comme le vin. Il faut observer sa robe et respirer son parfum avant de le mettre en bouche.

— veau aux girolles. Quant au P'tit faus-
set de Gilles Barbé & Merdrignac, il est
arquablement bien fait. Hervé Seznec
['estime parfait pour une andouille, Ray-
Meaux pour un morceau de lard,

X
pour une huitre cuisinée,

voire mé&me pour un homard réti roulé

dans une crépe de sarrasin.

Les cidres AOC Cornouaille [Chateau de
Lezergué, Le Brun de Plovan, les vergers
de Kermao, |z cidrerie des Avens et le do-
maine de Kinkiz), bien que différents, pré-
sentent tous cette douce amertume qui
passe admirablement bien sur la charcu-
terie, les poissons tres iodés et les plats
de tradition comme le kig ha farz. «Ou
une potée de lard aux choux», ajoute
Jean-Pierre Le Guyader, dont un célébre
homonyme publia, en 1901, une "Chanson
du cidre” d'anthologie.

LA BOISSON DU QUOTIDIEN

Le vin de pomme est vieux comme le
monde : dans La vie de Saint-Guénolé, on
lit qu'on en buvait d&ja en lan 800, alors
gu’'une légende raconte gue la pomme
Douce Evéque serait une création de

Saint-Magloire, £&véque de Dol. Du Gues-

le. Et pendant bien long-
temps, les Bretons lont considérée
comme le ciment de leur vie ordinaire, le
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Boisson populaire, le cidre a conquis récemment ses lettres de noblesse, grace au travail des producteu

rs.

Aujourd’hui, choisir un bon cru dans la

DU CIDRE DANS LES SAUCES

On laura'compris, |

lement un proauit.




