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La recette de... Jérémy Coirier, 
le Castel Marie-Louise, La Baule.

Ceviche de chinchard, coques "pêche à pied" crème 
iodée, huîtres "Clair de jade" à la braise.
Pour 4 personnes.

Ceviche de chinchard. 
1 pièce de chinchard ( environ 600 gr ). 20 coques. 1 botte 
radis de couleur. 1 yaourt type brebis. 1 citron jaune. 
1 citron vert. 2 ml de jus de yuzu. 10 gr de salicorne. 1 
fenouil. Pousses diverses ( oseille, fenouil sauvage, oxalis...). 
1 cl de vin blanc. Thym / laurier. Huile d'olive.
Piment d'espelette. Sel / poivre.

Huître à la braise.
4 huîtres. 1 radis daïkon. 30 gr d'algues fraîches ( nori, dulse, 
laitue de mer ). Huile d'olive. 15 cl de vinaigre de riz. 10 cl 
d'eau. 50 gr de sucre. 10 gr d'échalotes.

Ceviche de chinchard:
Lever et désarêter le chinchard. Placer les filets entre 2 
feuilles de papier sulfurisé et les taper légèrement afin de 
les aplatir le plus fin possible. Porter le vin blanc à ébullition 
en y ajoutant une branche de thym ainsi que du laurier, y 
cuire les coques très rapidement, les retirer dès qu'elles 
sont ouvertes, garder le jus de cuisson et le refroidir. Cuire 
quelques salicornes 10 secondes dans une eau bouillante 
salée, les débarasser dans une eau glacée afin de stopper 
la cuisson et de fixer la chlorophylle. Réaliser quelques 
copeaux très fins de radis de couleur et de fenouil dans 
l'idéal à la mandoline, les conserver dans une eau glacée 
afin de bien les raidir. Réaliser la crème iodée en battant 
légèrement un yaourt de brebis et y incorporer le jus 
de cuisson des coques refroidies au préalable, y ajouter 
quelques gouttes de jus de citron jaune et vert ainsi qu'un 
trait de jus de yuzu, rectifier l'assaisonnement.
Réunir quelques pousses fraîches dans un bol, les lustrer 
légèrement à l'huile d'olive, sel et poivre ( ex: oxalis, 
fenouil sauvage, criste marine, aster maritime...). Réaliser la 
marinade en mélangeant tant pour tant jus de citron jaune 
et huile d'olive. 

Dressage et finition:
Tapisser au pinceau le fond d'une assiette avec la marinade. 
Disposer le chinchard et appliquer à nouveau au pinceau la 
marinade. Assaisonner les copeaux de fenouil et de radis 
dans cette même marinade d'huile d'olive et jus de citron 
plus fleur de sel. Saucer délicatement et généreusement la 
crème iodée sur toute la surface de l'assiette. Déposer tous 
les éléments un à un harmonieusement sur le chinchard
( radis cru, fenouil, salicornes, pousses fraîches ).
Pour la finition, assaisonner régulièrement de  fleur de sel, 
piment d'Espelette, moulin à poivre et finir l'assiette à l'aide 
d'une râpe à agrumes avec un zeste de citron vert, déguster.

Huîtres à la braise:
Réaliser un appareil à pickles en portant à ébulittion le 
vinaigre de riz, l'eau et le sucre.Réaliser des rondelles 
de daïkon très fines et venir y verser l'appareil à pickles 
bouillant, réserver de côté ( l'idéal est de réaliser cette 
préparation au moins la veille pour le lendemain ). Ouvrir les 
huîtres, les décoquiller, garder la coquille de côté ainsi que 
le jus.Plonger les huîtres 5 secondes dans une eau bouillante 
afin de les bomber très légèrement, les débarasser dans 
une eau glacée immédiatement. Hacher les algues fraîches 
soigneusement au couteau et y ajouter une échalote ciselée.

Dressage et finition:
Récupérer les coquilles d'huîtres et tapisser le fond avec le 
mélange d'algues et échalote.
Replacer les huîtres dans leurs coquilles et venir les recouvrir 
une à une avec une rondelle de radis daïkon en pickles. Y 
verser quelques de jus d'huîtres et un trait d'huile d'olive. 
Placer les huîtres dans le barbecue allumé au préalable afin 
de les tiédir environ 2 mn. Si possible couvrir et fumer selon 
votre envie ( thym, laurier, foin, aiguilles de pins...), déguster 
à la sortie du barbecue.

RecetteLa 



Infos pratiques :
Menus: 68 euros, 85 euros, 120 euros.

Le Castel Marie-Louise.  Relais & Châteaux.
1, avenue Andrieu. 44500 La Baule.
Tel. 02 40 11 48 38.
www.castel-marie-louise.com



 gastronomica42

A la table de... 
Le Moulin de L'Epinay, La Chapelle Saint-Florent, 49



Attention spot gourmand ! On fait son mea culpa, comment
être passé à côté de cette table formidable où, loin des 
clivages et des cartes postales régionales, et ce depuis 
douze années, Amandine et Christophe Debray accueillent 
en toute simplicité les heureux convives. C'est d'abord la vue 
qui scotche d'emblée, on est sous un moulin et on domine 
toute la vallée de la Loire, et bien plus loin, avec un horizon 
sans limites, Saint Florent le Vieil en lointaine sentinelle. 
Le meilleur est à venir avec des assiettes virevoltant sur les 
frontières exploratrices d'une cuisine érudite et ludique.

Assiette avec vue.
Christophe Debray envoie un tataki de filet mignon, pointes 
d'asperges, burrata à l'huile d'olive, frite de langoustine, 
pistou de basilic, goutte de citron confit, chips de patate 
douce et vitelotte. Grande tendreté pour le filet mignon, 
saveurs terriennes pour les pointes d'asperges, le pistou en 
étendard sudiste et la frite de langoustine comme un air de 
fête, la vue en sus, et nous voilà ravis et confiants pour la 
suite...

Sur le podium.
Et la suite ce sont des huîtres pochées, tomates cerises 
farcies de chair à saucisse, petits pois et écume de cumbawa, 
où Christophe Debray nous prend par les sentiments, 
éclaboussant l'assiette d'une verve impertinente. Comme 
des bijoux iodés, les huîtres ultra fondantes font frissonner de 
plaisir le palais, les petits pois plein d'allégresse, le printemps 
en bandoulière, la chair à saucisse des tomates farcies se fait 
moelleuse, passagère et complice, ne se la ramenant pas, 
laissant à l'huître le devant de la scène. Chaque cuillère vient 
percuter les sens olfactifs, on slurpe tranquillement pour faire 
durer, pour ne rien omettre de l'assiette sachant que tout a 
une fin.

Pas de répit.
Christophe Debray remet le couvert avec un turbot rôti, 
blésiotto et escabèche de moules, tempura de saucisse de 
Morteau, crème d'ail, réduction de pommes de terre aux 
saveurs de truffe et pistou de basilic. En stéréo entre terre 
et mer, l'assiette joue sans ambages le mariage pas que de
raison mais plutôt d'amour. Le turbot, cuisson au top, la chair 
suave, fait de l'œil à la géniale tempura, le blésiotto, le grain 
bien délié, dégaine ses arômes salvateurs. La fourchette 
idéale : racler un peu de réduction de pomme de terre aux 
saveurs de truffe puis ramasser du blésiotto, le turbot par 
dessus, de la pointe de la fourchette, happez de la crème 
d'ail, mettre le tout à la bouche en humant, renouvelez 
l'opération jusqu'à liquidation totale de l'assiette. L'alchimie 
se fait à chaque assiette par le traitement impeccable des 
produits et le juste équilibre entre chacun.

Nem tueur.
Le chef, qui excelle aussi dans le sucré, finit les agapes avec 
une ganache chocolat Jivara, tuile de grué de cacao, nem au 
chocolat coulant, macaron aux spéculoos avec, à l'intérieur 
une bille de sacha inchi (cacahuète des Incas ), tiramisu aux 
fraises, tuile à l'orange. On voyage entre l'onctuosité du 
chocolat de la ganache, le croquant des tuiles, la caresse 
du tiramisu et le goûtu macaron. Une mention pour cette 
tuerie nommée nem au chocolat coulant, friture parfaite pour 
chocolat frémissant. Y a-t-il du rabe ? Le plus c'est que l'on 
ressort du restaurant dans la même condition que l'on y est 
rentré, l'estomac non lesté et l'esprit serein. Une très belle 
surprise, à quelques kilomètres du siège de Gastronomica, 
cantine en vue...

Le Moulin de L'Epinay.
Rue de l'Evre. La Chapelle Saint-Florent. 
49410 Mauges sur Loire.
Tel. 02 41 72 70 70.
www.restomoulinepinay.com

Infos pratiques :
Menu du marché, le midi du lundi au vendredi et les 
mardi et jeudi soir, 18 euros.
Menu du Moulin, 32 euros, 38 euros.
Menu Découverte, 42 euros, 52 euros, 72 euros.
Menu Dégustation ( menu surprise ), 2 entrées, 2 
poissons, 
viande, fromage et dessert, 66,50 euros.

Ce que l'on déguste.
Huîtres pochées / chair à saucisse / tomates / petits pois
Turbot / moules / blésotto / saucisse de Morteau
Veau / olive / conchiglies / brocolis
Crémeux / chèvre frais / tacos / melon / jambon
Gourmandise / chocolat / macaron / fruits
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Demoiselles d'Anjou,
l'assiette haute-couture.

Le visage des Demoiselles d'Anjou, c'est depuis 
septembre 2019, Cléa Malbezin. Créées en 2016 
avec sa soeur Manon, aujourdhui Cléa, la technicienne 
et créatrice du duo, assure seule les destinées de la 
marque. Le cursus: designer textile option textiles 
matériaux surfaces à l'ESAAT de Roubaix, puis une 
licence décoration d'intérieur à Athènes en Grèce et 
enfin un Master en verre design architecture à Nancy.

"Artisan verrier designer", ainsi se désigne Cléa Malbezin, 
" je suis ma propre directrice artistique" ajoute-elle. Les 
Demoiselles d'Anjou possède aujourd'hui une collection 
d'une cinquantaine de modèles. "J'essaie de faire deux 
collections par an. J'applique les principes et les codes 
de la mode que je retranscris sur les assiettes que je 
façonne comme je pourrais concevoir des vêtements. 
J'adapte les motifs selon les tendances", explique Cléa 
Malbezin, qui n'est pas designer textile pour rien. Verrier 
à la main, la créatrice pratique la technique du fusing 
thermoformage et travaille en contact direct avec la 
matière, dans l'art de doser et de mélanger les pigments 
de verres colorés afin d'obtenir des teintes uniques.

"Pour le sur-mesure, c'est un dialogue avec le chef pour 
lui créer une assiette qui lui ressemble. Je lui garantis 
évidemment l'exclusivité". Aujourd'hui le bouche à 
oreille des chefs fonctionne bien et les commandes 
affluent. Anne de Bretagne ** à la Plaine sur Mer, Pascal 
Favre d'Anne * et Sens à Angers, le Pourquoi Pas * à 
Dinard, Olivier Samson * à Vannes, la Grande Cascade 
* à Paris...sont quelques uns des clients de la maison. 
Assiettes haute couture, pour sûr..

www.demoisellesdanjou.com
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Gastronomica  : Jacky Durand, vous avez écrit des livres autour de la gastronomie, et un 
premier roman (Marguerite), comment est arrivé celui-ci, qui reprend votre goût pour la 
cuisine ?
Jacky Durand : D'abord il creuse une question centrale pour moi, présente aussi dans mon premier 
roman, la question de la solitude. Entre Henri et Julien, les liens sont forts mais il s'agit d'une sorte 
de solitude à deux. Je voulais aussi traiter de la transmission, qui est  une notion qui me tarabuste 
depuis longtemps. Et quoi de mieux que la cuisine pour le faire  ! De mes discussions avec de 
nombreux chefs cuistots, j'ai remarqué que beaucoup pensaient ne pas savoir transmettre leurs 
connaissances. « J'ai pas les mots », disent-ils souvent. Pourtant, dès qu'on les fait parler un peu, 
ils sont intarissables sur leur métier. Par une sorte de complexe, ils opposent l'aspect technique 
et l'aspect « littéraire » de leur activité. Comme si cuisiner était de l'ordre de l'instinct plutôt que 

Des Mets et des Mots par

Thierry Caquais 
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Les recettes de la vie
Jacky Durand est reporter et 
chroniqueur culinaire. Pour Libération, 
il publie chaque jeudi « Tu mitonnes », 
et des récits gastronomiques dans 
les pages Food du samedi. Pour les 
Matins de France Culture, il intervient 
dans une rubrique hebdomadaire, 
« Les Mitonnages de Jacky ». Auteur 
de livres de et autour de la cuisine, il a 
aussi publié Le Cahier de recettes (Les 
Recettes de la vie, en version poche). 
Ce roman décrit, dans les années 
70, les rapports entre Julien et son 
père Henri, plutôt taiseux, cuisinier 
et propriétaire du Relais Fleuri, 
restaurant bourguignon populaire. 
Autour de la cuisine et de ses gestes, 
c'est une histoire de vie qui se joue, 
avec beaucoup de tendresse, une 
transmission symbolisée par un carnet 
de recettes perdu qui sert de fil rouge 
au récit. Un livre qui évoque aussi la 
dureté du métier de cuisinier et qui 
est écrit autant avec les doigts sur le 
clavier que sur le fourneau !



de l'intelligence. J'ai voulu réhabiliter cette «  intelligence de la main  », qui est globale, qui est 
le prolongement du cerveau, donc de l'ensemble de l'intelligence. Quand Julien demande à son 
père, pour une recette, combien il faut mettre de sel, Henri lui répond : «  le creux de la main ». 
Henri pense que c'est empirique mais il ne se rend pas compte de tout ce qu'il faut comme talent, 
comme ampleur de savoir pour avoir compris ça. Cela me permettait de parler de ce qui se transmet 
par l'observation. Comme Julien, qui observe et décrit tous les gestes que fait son père, puis qu'il 
reproduit. 

G : Pourtant le vocabulaire culinaire est d'une richesse et d'une précision incroyable  ! Les 
gestes, les ustensiles, les préparations, les textures, les goûts des aliments... Il y a de quoi 
décrire de façon littéraire et presque poétique les arts culinaires !
J.D. : Comme dans de nombreux autres professiions. Mais comme ailleurs, cette richesse se perd, 
pour de nombreuses raisons, à commencer par une sorte de «  taylorisation » du métier. De plus 
en plus, on parle « d'assemblage », c'est-à-dire de tâches précises, plus ou moins répétitives, où 
l'on travaille sur des produits déjà élaborés ailleurs. Il est de plus en plus difficile pour un jeune de 
connaître le métier dans sa globalité, et le vocabulaire qui va avec.

G : La transmission, c'est pourtant quelque chose de « naturel » et courant en cuisine, non ? 
Que ce soit au niveau professionnel, ou personnel, en famille, entre une mère et sa fille ou son 
fils ?
J.D. : Oui et c'est cela qui nous lie. Cuisiner, c'est du sentiment (un de mes premier livre s'appelle : 
« Cuisiner un sentiment »). Déguster un plat, c'est tirer le fil d'une vie, c'est connaître ou découvrir 
une tranche de vie, forcément liée à celle ou celui qui l'a confectionné. C'est comme cela que 
j'ai commencé à m'intéresser à la cuisine. Quand j'étais reporter de terrain, je me suis aperçu 
que beaucoup de choses se jouaient, que des vies se racontaient plus naturellement autour d'un 
repas, ou de sa préparation. C'est ce que je raconte aussi dans ce roman. La nourriture est partout 
dans notre vie  ! C'est une résonance, un bruit de fond permanent. C'est un des premiers gestes 
à la naissance, la mère qui donne le sein à son enfant. Jusqu'au bout, où ne plus avoir envie de 
s'alimenter est souvent un signe de fin de vie.
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G : Le roman insiste aussi beaucoup sur la dureté du 
métier, son ingratitude. « Tout plutôt que cuisinier » 
dit Henri à son fils. 
J.D.  : Il faut replacer le roman dans son époque, les 
années 70, encore dans les Trente glorieuses, où le 
travail manuel n'était pas valorisé, voire pouvait être 
ressenti, comme le père de Julien, comme une sorte de 
honte. Devenir un « col blanc » pour changer de classe 
sociale était envisageable. Ceci dit, cette difficulté et 
cette rudesse des métiers de cuisine est toujours valable 
et je trouve qu'on en parle pas assez. J'ai voulu sortir de 
cette mythologie qui est en train de se créer, avec les 
émissions de télé-réalité notamment, où on s'imagine 
qu'il suffit d'aimer manger et de manier une casserole 
pour savoir cuisiner  : des chefs me racontent qu'ils 
voient maintenant arriver des jeunes qui souhaitent 
devenir cuisinier et s'imaginent qu'en un claquement 
de doigts ils vont devenir des chefs au top  ! Il y a un 
vrai malentendu. Il faut des années de travail pour tout 
maîtriser  ! 10 à 15 ans selon les cas. Et, oui, c'est un 
métier qui peut être gratifiant mais prenant, fatiguant, 
avec des journées souvent à rallonge.

G : Dans ce roman, il est beaucoup question des 
rapports entre les mots et la cuisine. Est-ce qu'on 
peut établir un parallèle entre écrire et cuisiner ?
J.D.  : Absolument  ! Faire des pâtes, par exemple, 
c'est prendre une casserole d'eau, des pâtes, un peu 
de sel, du beurre ou de l'huile d'olive ou une sauce 
tomate pour accompagner. En 3 ou 4 ingrédients, 3 ou 

4 gestes, vous avez créé une petite phrase culinaire  ! 
Avec les mots, c'est très voisin : il est aussi nécessaire 
de faire des assemblages, des dosages. On ajoute un 
adjectif pour épicer la phrase, on change un verbe pour 
l'équilibrer. Et comme en cuisine, j'ai constaté, pour mon 
cas, qu'on apprend, avec l'âge et l'expérience, à ne pas 
en faire trop. Un défaut souvent constaté quand on est 
jeune cuistot, c'est de vouloir en faire beaucoup. On 
mélange trop de saveurs, on ajoute trop d'ingrédients... 
Pour s'apercevoir avec les années qu'une sole peut être 
délicieuse juste poêlée au beurre et avec un filet de 
citron. En écriture, j'ai aussi appris à dégraisser, alléger 
des phrases trop longues, enlever des adverbes qui les 
rendaient indigestes. En cuisine comme en écriture, le 
goût et le sens ne doivent pas être écrasés  ! Et puis, 
j'aime écrire dans ma cuisine. C'est une sorte d'intime. 
Écrire pendant que quelque chose mijote, entouré 
d'objets, couteaux ou plats qui ont une histoire, cela 
m'aide et me stimule !

Biblio gourmande
À déguster  : Le Cahier de recettes (Stock, 2019)  > 
Les Recettes de la vie (version poche  ; Gallimard, 
2020) ; L'absinthe, dix façons de la préparer  
(L'Epure, 2018) ; Voyage amoureux dans la cuisine 
des terroirs (Carnets nord, 2016) ; Tu mitonnes !  
...l'été (Carnets nord, 2013) ; Tu mitonnes ! ...l'hiver 
(Carnets nord, 2012) ; Cuisiner un sentiment (Carnets 
nord, 2010) ; etc.

Des Mets et des Mots par

Thierry Caquais 
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Du coté de Bordeaux

Château Haut-Bailly 
Rose Haut-Bailly 2019

Le Château Haut-Bailly présente Rose Haut-Bailly 2019
dans un nouvel écrin. Un design épuré avec une étiquette
modernisée, une bouteille plus élancée, un bouchon en
verre qui la rend réutilisable et donc durable.
Depuis 2004, lorsque les conditions climatiques le 
permettent, le Château Haut-Bailly propose un "rosé
de saignée". Un "rosé de saigné" s'obtient en prélevant
quelques hectolitres dès les premières heures de
macération du raisin. La fermentation s'opère en cuve
à basse température afin de révéler au maximum les
arômes fruités. Les vinifications s'effectuent entre 15 et
20°C afin de préserver la fraîcheur aromatique. Rose est
un rosé vif et très fruité avec de belles notes florales.
Rose 2019 est vendu entre 17 et 20 euros.

Château Clément-Pichon Cru 
Bourgeois Haut-Médoc.
Château Clément Pichon 2017.

Le Château Clément Pichon, Haut-Médoc, vient d'être
consacré Cru Bourgeois Supérieur à compter du millésime
2018, lors du tout dernier classement. Il a fallu tout d'abord
composer avec des conditions climatiques délicates. Une
anné globalement très sèche, puis trois nuits, les 21, 27
et 28 avril, aux températures historiquement basses. La
production totale du Château Clément Pichon 2017 est de
100 000 bouteilles. Il est issu d'un assemblage 85% merlot,
12% cabernet sauvignon et 3% cabernet franc. Au nez, le
vin dévoile des notes de cassis, juteux, friand, il est bien 
soutenu par ses tanins. L'expression aromatique qui se
révèle en bouche est portée par la structure jusqu'en finale.
Le Château Clément Pichon 2017 est en vente au prix de
18 euros environ.

Château Haut-Bailly. 
103, avenue de Cadaujac. 33850 Léognan.
www.haut-bailly.com

Château Clement Pichon.
30, avenue du Château Pichon.  33290 Parempuyre.
www.fayat.com
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