
Bons produits et recettes
de la mer, de la côte, de l’arrière-pays

gourmandise et convoitise

le coin des jeux

la bibliothèque de bord

découvrez les trésors de l’escale

À chaque saison, de nouveaux jeux, des 
quiz marins, des mots croisés nautiques, 
des énigmes à résoudre, pour les 
mousses et les vieux briscards.

Le temps de la navigation est 
souvent le moment de lire. Une 
sélection d’ouvrages autour de 
la mer, nouveautés, classiques 
à découvrir ou à relire.

Chaque bassin de naviga-
tion a ses spécialités, cha-
que port ses gourmandises. 
Dans chaque édition, Cabota-
ges.Coastwise 2009 proposera 
de découvrir des produits de ter-
roir, des savoirs-faire et des recet-
tes pour agrémenter vos croisiè-
res ou garder comme idée pour 
prolonger les vacances une fois 
revenus à terre. La Poutargue de 
Martigues, la Brousse du Rove, 
la Cade de Toulon, la Bourride 
de Gruissan, vous connaissez ? 
Mais il y a aussi les grands clas-
siques, les anchois de Collioure, 
la Rouille de Palavas, la Tielle 
de Sète, les Navettes de Mar-
seille... Et bien d’autres à base 
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Côté cambuse
bien cuisiner les poissons à bord

Un bateau n’est pas une bibliothè-

que et le nombre de livres qu’on 

peut emporter est restreint. Mais 

il est des ouvrages indispensables, 

comme les livres de cuisine. En 

voici deux qui non seulement don-

nent des recettes mais sont aussi 

de vrais livres à lire.

POISSONS DE MÉDITERRANÉE

Les reconnaître, les cuisiner

Alan Davidson - Edisud

C’est presque un ouvrage scientifi-

que, en tout cas, son auteur est un 

élève de l’école systématique.

Les pages, un peu austères, sont des 

planches d’ichtyologie : chaque pois-

son, chaque coquillage, chaque crus-

tacé  est dessiné avec soin et les fiches 

descriptives sont excellentes. 

C’est donc un livre à garder dans son 

bateau, au cas où on prendrait quel-

que chose... Mais l’originalité de ce 

catalogue d’identification est que la 

plus grande partie est consacrée à 

l’art et la manière de les cuisiner. 

Et, surtout, ce sont des recettes de 

tout le bassin de la Méditerranée. On y 

trouve l’Italie, la Grèce, la Turquie, l’Es-

pagne, le Maghreb, le Moyen-Orient... 

un vrai tour du monde qui nous chan-

ge un peu des Mille et Une Merveilles 

de la Cuisine Méridionale !

  

Q u e 

l’on nous pardonne ce 

sacrilège mais les vacances sont aussi 

faites pour changer d’horizon. Quand 

vous aurez essayé la “pièce montée de 

poissons et de légumes“ (un jour de 

mer calme...) vous comprendrez.

15 Euros.

CARNET DE LA CAMBUSE

Les recettes de Corto Maltese

Michel Pierre - Casterman

Voici une vraie belle édition comme 

on voudrait en voir plus souvent. 

C’est à la fois un bel objet que l’on 

aime regarder et tenir à la main, 

c’est un format et une reliure prati-

que, c’est magnifiquement illustré 

d’aquarelles d’Hugo Pratt... On le 

prend, on le touche, on le dévore des 

yeux avant de dévorer ce qu’il nous 

incite à préparer. 

Forcément, comme Corto Maltese a 

fait le tour du monde, il a rapporté 

des recettes de partout. Indonésie, 

Japon, Sénégal, Brésil, Caraïbes et 

toute la Méditerranée. 

Évidemment, quelques-unes seront 

difficiles à réaliser comme le “pied 

de dromadaire“ ou le “ragoût de ca-

ribou“, mais la plupart sont faisables 

en bateau pourvu qu’on ait quelques 

épices et que l’on puisse faire son 

marché dans nos villes d’escale. 

Assez peu de recettes sont à base de 

viande ou de volaille, la plupart font 

appel aux produits de la mer, faciles 

à trouver sur les ports pendant la sai-

son d’été.

Du haddock à la façon de la Royal 

Navy aux maquereaux au cidre en 

passant par  le poisson roussi liba-

nais,  c’est un  tour du monde des 

papilles qui s’annonce...

Une belle part est laissée aux cock-

tails de marin et à la confection d’une 

cave de vins fort exotiques à recher-

cher à la rentrée our se consoler.

Ce livre a été écrit à partir d’ouvrages 

savants : The Anthropologist’s Cook-

book, Londres, 1977; La Bonne Cui-

sine aux Colonies, Paris, 1931.
C N

Liche : à mariner crue dans du citron 

Raie torpille : attention, pas commestible !   

Lieu jaune : en papillotte de cresson   

Maquereau : à essayer avec du cidre

Bonite : en steak saignant comme le thon
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Dans la poêle - In the pan
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Le Muscat de Rivesaltes, 

l’or des Catalans
gourmandise et convoitise

Navigation estivale ne rime 

guère avec foie gras. Quoi 

que… Mais le Muscat de Rivesaltes 

(à réessayer à noël), si. Il se 

marie aussi à merveille avec les 

mets sucrés-salés et les desserts à 

base de fruits jaunes (une tarte à 

l’abricot chez le bon pâtissier du 

port !). Et avec une crème brûlée 

ou une île flottante… pas mal non 

plus! Vous pourrez aussi essayer 

une association originale en le 

dégustant avec un fromage bleu (un 

roquefort paysan du marché). Et 

bien sûr, à l’heure de l’apéro, à sa 

température idéale de dégustation, 

entre 8 et 10°C, quand il fait 35° 

dans le cockpit !

Le long des côtes vous avez 

certainement vu quelques arpents 

des cinq mille hectares que 

recouvrent cette appellation, sur 

quatre-vingt dix communes des 

Pyrénées-Orientales et neuf de 

l’Aude. C’est là qu’est né le Muscat 

de Rivesaltes, délicieux fruit de 

l’union des terres arides et du climat 

méditerranéen.

Ingrédients pour 4 personnes :

4 escalopes de foie gras de 90 g 

environ
10 cl de muscat de Rivesaltes

Sel, poivre

Mettez votre foie gras cinq minutes 

au congélateur avant la cuisson. 

Pour que l’escalope ne fonde pas, 

le foie gras doit être très frais et la 

poêle très chaude !

Poêlez les escalopes sans matière 

grasse, environ une minute de 

chaque côté.

Salez, poivrez. Réservez au chaud. 

Jetez l’excès de graisse et déglacez 

votre poêle avec le Muscat de 

Rivesaltes.

Nappez vos escalopes de cette 

sauce et servez. 

 Bon profit ! disent les Catalans. Bon 

appétit aux autres !
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Ce vin doux naturel est obtenu par 

une opération de «mutage».  Cela 

consiste à apporter un supplément 

d’alcool vinique neutre sur le 

moût de raisin afin d’arrêter la 

fermentation et de conserver une 

partie du sucre. 

Ce vin à la robe dorée est élaboré à 

partir de deux cépages : le muscat à 

petits grains qui apporte des parfums 

de fruits exotiques et d’agrumes et le 

muscat d’Alexandrie, qui offre des 

arômes de fruits mûrs et de fleurs 

blanches. La proportion des deux 

cépages varie selon les producteurs. 

À vous de goûter et de choisir.

Il et généralement mis en bouteille 

très tôt afin de conserver ses arômes 

de fruits frais. Il peut être gardé en 

cave quelques années. Ses arômes 

évolueront alors vers des notes de 

miel, d’abricot et sa robe se fera 

plus ambrée.

Sandrine Mazziotta-Bastien

Recette : Foie gras poêlé 

au Muscat de Rivesaltes

Pause Oursins à Hyères

Attention, espèce protégée ! 
Dans les réserves sous-marines, 

le ramassage est interdit toute 
l’année, ailleurs la période de pêche 
s’étend du 1er octobre au 30 avril 
afin de permettre à l’espèce qui est 
menacée de se reproduire. La pêche 
est très réglementée. En période 
de pêche, les amateurs peuvent 
prélever quatre douzaines d’oursins 
par personne s’ils pêchent à pied, 
mais une douzaine seulement s’ils 
pêchent au large, quel que soit le 
nombre d’occupants du bateau. 
Les professionnels, eux, ne sont pas 
limités.

Appelé Châtaigne de mer ou 
Hérisson de mer, l’oursin est un 
régal pour les amateurs de goût 
iodé qui apprécient ses saveurs à 
la fois amères et sucrées. La partie 
consommable de l’oursin sont les 
cinq glandes sexuelles, les gonades. 

Ingrédients pour 6 personnes :
4 douzaines d’oursins
6 tranches de baudroie  
6 tranches de daurade 
1 carotte émincée
1 oignon émincé 
6 oeufs 
12 tranches de pain 
2 verres de vin blanc 
2 cuillères de farine
1 bouquet garni d’herbes de 
Provence
Persil
Huile d’olive 
175 g de beurre
Sel, poivre
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Il s’agit en fait de ce qu’on appelle 
communément corail.  

Si vous décidez d’acheter des 
oursins, savez-vous les ouvrir? 
Utilisez un couteau ou un ciseau à 
partir de la bouche (la zone molle 
dépourvue de piquants) jusqu’à mi-
hauteur. Pensez, pour ne pas vous 
blesser, à utiliser des gants ou un 
torchon plié. Il faut ensuite enlever 
l’appareil digestif afin d’enlever le 
corail.

Comment savoir si un oursin est 
frais? Un oursin frais doit avoir 
des piquants durs et bien dressés. 
Dans leur coquille, ils se conservent 
trois jours au réfrigérateur dans 
un linge humide et seulement 
un jour ou deux lorsqu’ils sont 
décoquillés.  
Le corail est consommé cru, 
parfois accompagné d’une 

goutte de jus de citron, de sel 
et pourquoi pas d’échalotes. 
Il peut aussi être ajouté dans 
une soupe de poissons, une 
omelette ou une sauce, telle que 
la sauce à la béchamel et à la 
crème fraîche que l’on nomme 

Oursinade. Mais attention, pour 
les puristes, l’Oursinade est un 
plat qui n’a rien à voir avec 
cette sauce. En voici la recette!

Sandrine Mazziotta-Bastien

Dans une casserole, faites 
légèrement revenir, dans l’huile 
d’olive, l’oignon et la carotte. 
Ajoutez les tranches de poisson, 
le persil, les herbes de Provence 
et mouillez avec le vin blanc. 
Assaisonnez et portez à ébullition. 
Couvrez, éteignez le feu et laissez 
reposer 20 minutes.

Dans une autre casserole, que vous 
mettez au bain-marie, faites fondre 
votre beurre dans un peu d’eau. 
Salez, poivrez.
Battez dans cette préparation, hors 
du feu, 6 oeufs dont un oeuf dur 
finement hâché. 

Ajoutez la farine et les 3/4 du 
bouillon de cuisson des poissons. 
Fouettez bien ce mélange afin 
d’obtenir une crème onctueuse.
Ajoutez les lamelles rouges (le 
corail) des 4 douzaines d’oursins 
que vous aurez retirées à l’aide 
d’une cuillère. 

Dans chaque assiette, disposez 2 
tranches de baguette de pain, si 
possible de la veille. Mouillez-les 
avec le bouillon restant.
Tartinez les tranches avec la crème 
d’oursins et disposez les tranches 
de poisson. 

Recette : l’Oursinade

gourmandise et convoitise

Dégustation d’huîtres 

à Leucate 
Vous êtes amateur ou 

amatrice d’huîtres, Alors, 

pourquoi ne pas profiter du 

port de Leucate et de ses 1.000 

anneaux pour faire une escale 

dégustation ?

Pour cela, direction le centre 

d’ostréiculture du Cap Leucate 

situé entre le village de Leucate 

et Port Leucate, avec au menu, 

dégustation et vente d’huîtres. 

D’autres coquillages et des 

poissons présents dans l’étang 

ou en mer sont aussi en vente 

sur place.
Côté coquille, l’espèce la 

plus connue que l’on trouve 

à Leucate est l’huître creuse 

qui arrive de l’Atlantique sous 

forme de naissin pour être 

élevée dans l’étang. En effet, 

les eaux de l’étang, riches 

en sels minéraux, ont une 

valeur nutritive qui favorise le 

développement du plancton, 

aliment de base de l’ostréidé. 

Ainsi, l’huître arrive à maturité 

en 18 mois tandis qu’il faudrait 

trois ans pour obtenir le même 

Cette recette offre une autre façon de 

manger des huîtres. Voici une entrée 

facile et rapide à  préparer  ! 

Ingrédients pour 4 personnes :

2 douzaines d’Huîtres de Leucate

250 ml de parmesan râpé

375 ml de chapelure

80 ml de beurre fondu

100 ml de vin blanc

Jus de citron
Gros sel

Ouvrez les huîtres et réservez les 

coquilles.
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résultat sur l’océan.   

Les parcs d’élevage sont formés 

de structure qui ressemblent 

à d’immenses tables dont les 

pieds métalliques s’enfoncent 

dans le sol, des traverses en 

bois faisant office de plateau. 

Deux méthodes d’élevage y 

sont pratiquées. La première 

concerne les petites huîtres qui 

ont été captées sur des coquilles 

percées. Elle consiste à enfiler 

les huîtres comme des perles 

sur des cordes accrochées aux 

traverses. La seconde méthode 

est réservée aux jeunes huîtres 

livrées séparément. Elles seront 

collées trois par trois avec du 

ciment sur les cordages, avant 

d’être suspendues.

La production totale des Huîtres 

leucatoises s’estime à quelques 

800 t par an. La particularité 

des Huîtres de Leucate est 

une chair fine, savoureuse et 

finement salée. 

Sandrine Mazziotta-Bastien

Faites chauffer le vin blanc et lorsque 

le vin frémit, pochez les huîtres à feu 

doux pendant une minute. 

Remettez-les dans leur coquille. 

Placez-les dans un plat allant au 

four sur un lit de gros sel, afin de 

les stabiliser. 

Versez un jus de citron sur les huîtres 

et parsemez-les du parmesan que 

vous aurez râpé puis de chapelure. 

Ensuite, arrosez-les du beurre 

fondu.  

Enfin, faites-les griller sur la position 

grill du four, durant environ 5 mn.

Recette : Les huîtres gratinées au parmesan

gourmandise et convoitise
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la bibliothèque de bord

lectures pour naviguer 
quelques idées de livres à (re)lire à bord

Joseph Conrad vient d’être réé-
dité chez Gallimard - collection 
quarto - dans l’intégrale de ses 
nouvelles, mais pour le temps 
d’un été en bateau où chaque 
gramme compte, contentez-vous 
de vous faire peur avec Typhon, 
traduit par André Gide, publié en 
Folio. Cent cinquante pages pour 
raconter sans fioritures inutiles 
la traversée d’une épouvan-table tempête et d’une vague 

scélérate en mer de Chine par 
un  cargo. À la barre, le capitaine 
Mac Whirr qui, «seul sur le pont, 
avait aperçu une blanche ligne 
d’écume s’avancer, à une telle 
auteur qu’il n’en pouvait croire 
ses yeux». 

Cees Nooteboom est peu connu 
en France. Né à La Haye en 1933, 
ce grand voyageur sait faire des 
récits très courts, comme on peut en écrire entre deux escales 

d’un voyage au long cours, ou en 
lire le temps d’un cabotage entre 
deux ports. L’art de la nouvelle, 
en quelques dizaines de pages, 
est de nous faire voyager et, accessoirement, comme l’écrit 

l’auteur, de nous faire perdre la 
boule : « Parfois, je me demande 
si je suis fou. Je voyage et je voyage et qu’est-ce que cela change ?» Neuf nouvelles dans 

un petit Folio de 135 pages qui 
tient dans l’élastique du plus diaphane maillot. Pas d’excuse.Jean-Claude Izzo a accédé à la 

notoriété en publiant sa trilogie 
policière marseillaise avec l’ins-
pecteur Fabio Montale. D’abord, 
Total Khéops, puis Chourmo et 
enfin Solea, entre 1993 et 1998. 
Proche cousin de Pepe Carvalho, 
le détective privé de Montalban 
(un peu marginal, intello de gau-
che en rupture d’intellos, gour-
mand et vivant avec des femmes 
dites de mauvaise vie), traîne un spleen parfois un peu cliché, 

mais nous trimballe avec dans un 
Marseille lumineux qu’on lit  avec 
plaisir entre les lignes noires. Izzo nous emmêne aussi dans les 

cabanons des calanques. Et sur 
son ‘‘pointu’’ vers le Frioul.Claude-Youenn Roussel est un 

ethnologue breton, longtemps 
collaborateur du magazine le Chasse Marée. C’est un passionné 

des choses de la mer.  Alors, pour 
faire vivre l’Histoire, il invente des 
histoires. Et quoi de  plus efficace 
qu’une intrigue criminelle pour 
décrire les hommes et leurs pas-
sions, la vie et les moeurs d’une 
époque ? À bord de l’Infidèle, une frégate de 18 canons de Sa 

Majesté, le capitaine  est retrouvé 
mort dans sa cabine fermée de 
l’intérieur. Après L’Aumonier du 
Ponant, Gratien mêne l’enquête. 
À lire, même si le côté historique 
l’emporte sur l’intrigue policière.
Éditions du Palémon.

Jack London est fêté par la collection Carré Voiles qui lui consacre son numéro 10 sous la 
forme d’un magnifique ouvrage 
qui nous fait découvrir que la mer était au centre de l’univers 

de cet homme connu pour ses 
hitoires de chiens, de chercheurs 
d’or et d’Indiens de la forêt. Tex-
tes et photos étonnants.Pol Corvez nous révèle des cho-

ses bien étranges. Des mots de 
terre passés à la mer (comme le 
sillon de la charrue qui devient le 
sillage) , d’autres, de mer, passés 
à terre (comme écoper qui passe 
du fond de cale au cul de basse-
fosse). Le Dictionnaire des Mots 
de la Mer, édité par le Chasse Marée, n’est pas de ceux, utilitai-

res, qui se consultent quand on 
cherche. Il se lit pour le plaisir, en zappant d’ici à là, de Mariner 

à Détaler, de  Lascar à Avarie... et 
ainsi de suite, au fil de la curiosité. 
Saviez-vous que Cagouille est une 
«volute qui sert d’ornement au 
haut de l’éperon d’un navire» ?Julian Taylor est un peintre amoureux de la mer, un voya-

geur de toutes les océans. Dominique Le Brun est un jour-
naliste, un écrivain, passionné de 
mer et de voyages.De leur rencontre est né un livre à deux mains qui nous fait voyager de la Manche à la 

Méditerranée, de phare en aber, 
des bateaux qui ont la beauté de 
ceux qui travaillent tous les jours, 
sans vernis, du bois costaud, du 
fer cabossé, des peintures mar-
quées de rouille.Cabotages, éditons Omnibus. Le Musée National de la Marine  et 

le Musée du Québec ont édité le 
catalogue d’une superbe exposi-
tion, Les Génies de la Mer, consa-
crée aux monumentales figures 
de proue, aux décors de poupe, 
aux ornements des galères. Figures de mythologie, symboli-

que des bestiaires imaginaires...  
la marine a toujours mêlé le rêve 
aux mathématiques.Marseille, Toulon, furent les lieux 

de production  de ces chefs d’oeuvres.  www.musee-marine.fr 
Marcel Bournérias, Charles Pomerol, Yves Turquier  sont des 

scientifiques et des promeneurs. 
La tête et les jambes, en quelque 
sorte. De Banyuls à Menton, il n’y 
a pas un bouquet de Ciste, pas 
un oiseau, pas un caillou ou un 
insecte qu’ils ne connaissent pas 
par son nom. Certes, c’est un peu 
technique. La géologie, la botani-
que, la biologie et l’écologie ne se 
vulgarisent pas en dix lignes. Mais 
un petit effort de lecture sera 
très vite et très bien récompensé 
tant ces deux Guides Naturalistes 
des Côtes de France sont précieux 
pour expliquer le trait de côte aux 
navigateurs curieux.Editions Delachaux et Niestlé.

Le Musée National de la Marine 
a publié un second ouvrage, plus 
modeste,  mais très bien réalisé : 
Sauvetage en Mer. C’est une  histoire de la Société Nationale 

de Sauvetage en Mer (SNSM) et 
des ses ancêtres, les  sociétés de 
sauvetage qui sauvaient des vies 
depuis que les naufrages et la 
solidarité des gens de mer exis-
tent. On y voit non seulement 
le courage et l’énergie déployés 
par les bénévoles, mais aussi les 
inventions dans les équipements. 
Comme cette bouée-culotte, 
sorte de téléphérique horizontal 
destiné à aller chercher les nau-
fragés dont les navires s’étaient 
échoués ou fracassés dans les 
rochers près de la côte.

Marc Bollon est un spécialise de 
l’histoire maritime. Architecte, il 
est venu à s’intéresser aux navires 
et à la navigation. Son ouvrage 
Aventures en Golfe du Lion (Nou-
velles Presses du Languedoc) est 
un beau  travail de vulgarisation 
qui nous fait vivre, avec des nom-
breux dessins et cartes, l’épopée 
maritime de nos côtes. Guerres, 
piraterie, tempêtes et naufrages... 
www.npl-editeur.fr

d’oursins, des moules, d’huîtres, 
d’olives, sans oublier les 
vins de Banyuls, de Pi-
cpoul, de Frontignan, 
de Cassis, de Bandol, 
de Porquerolles...
Mais aussi, à l’escale, 
les coups de coeur des 
reporters navigateurs de 
Cabotages.Coastwise 
pour des restaurants, des 
boutiques, des endroits 
où prendre un petit dé-
jeuner au calme, un apé-
ritif convivial, un dîner en 
amoureux, écouter de la 
musique, acheter des ba-
bioles comme on aime en 
vacances.




