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CHEF CORSAIRE

Si Qlivier Reellinger s'est mis aux four-
neaux a la suite d'un accident de la
vie a seulement 24 ans, la mer l'a
happé dés son plus jeune
age. C'est chez lui, en Bre-
tagne, en se frottant aux ro-
chers, en allant a la péche a
pied et aux crevettes, qu'il a
goité ses premiéres algues.
Une saveur iodée qui reste
sa madeleine de Proust. Un
peu plus tard, Olivier navigue en Ir-
lande et découvre un potage rustique
a base d'algues, de pain et de Guin-
ness. Lorsqu'il ouvre son restaurant
Les Maisons de Bricourt. le cuisinier
poéte a une ambition : donner a sa

cuisine le goiit du vent! Ainsi traduit-

il sa passion pour l'aventure et la mer

a travers une cuisine qui marie pois-
' sons, épices et algues. Dans
son jardin marin figurent. .
La laitue de mer, 3 |a saveur
animale et marine, avec un
petit golt entre |'oseille et
I'épinard. Il conseille de la
manger crue avec des ca-
rottes rapées, dans une sa-
lade ou accompagnée d'une vinai-
grette au vinaigre de cidre.
La nori (ou porphyre) contient plus
de protéines que le thon et plus de
calcium que le lait. Son petit goit
fumé évoque un sous-bois marin. A
marier avec des ceuls brouillés, une
béchamel, une sauce pour la volaille.
La wakamé, importée du Japon mais
cultivée aujourd’hui en Bretagne, est
idéale en salade ou avec du poisson
cru. Il 'utilise aussi dans les gateaux
apéritifs.
La dulse, sa préférée, parce qu'elle a
vraiment le go(t de la vague. lodée
avec une saveur d'huitre ou d'oursin
en fin de bouche. Parfaite dans un
bouillon de légumes aux pétoncles,
une soupe ou une nage marine.
Le chef breton fait partager son golt
pour les algues dans son restaurant
el sa boutique avec un pesto d'algues
mélangées, un beurre aux algues, un
pain aux algues cuit au feu de bois ou
encore une moutarde celtique.
Les Maisons de Bricowrt, 1, rue Duguesclin,
35260 Cancale. Tél. : 02.99.89.64.76
Et sur www.naisons-de-bricourt.com

{pour vos papilles

Des chefs réputés comme Olivier
Reellinger nous font découvrir les vertus
gustatives de ces plantes marines, utilisées
aussi en pharmacie et en cosmétique. n.e.

BONNES FEUILLES

Pourquoi manger des algues ?

Quelles sont les algues propres
ala consommation?

Comment préparer les algues?

« Cuisine et saveur des algues », de Marine
Sontag, éditions Favre. et
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Cuising ‘gavenr "

Plus d'infos sur wiww.lefigaro.fr/madame



