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NOUVEAUTE DE CE PRINTEMPS
50 plantes communes de Bretagne
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CEST VRAIMENT SUPER !
QUELLE BONNE |DE / ON VA

TU TE RENDS COMPTE !
50 PLANTTES DANS
LA POCHE

0UI ! CEST PRATIQUE
ET CEST BEAU | Ja&y
PAS MEUX !

Outil facile pour apprenti.e.s botanistes
Facile d'utilisation (les plantes sont rangées par couleurs), pratique (plié en 5 volets, il tient dans une poche),
résistant a I'usage, tout terrain et trés joliment illustré par 4 dessinatrices de talent, c'est le compagnon idéal des
balades qui va donner envie de se pencher sur les fleurs au bord du chemin pour tenter de leur donner un petit
nom en francais, en gallo, en breton mais aussi en latin.
Disponible aupres de Bretagne Vivante, mais aussi dans certaines librairies*, au prix de 3 € (plus 1,15 € de frais
d’envoi si nécessaire).
Renseignements et commande accompagnée du reglement a :
Bretagne Vivante — SEPNB, 19 rue de Gouesnou, BP 62132, 29221 Brest cedex 2, 02 98 49 07 18
contact@bretagne-vivante.org

* \oir les points de vente sur www.bretagne-vivante.org
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ENQUETE

SUR
L'ESTRAN

JE CRois Bien QUE
fA VIiENT DE L'ESTRAN

SUivEZ-mai | TE annais
QUELRY' LN QUi VA NOUS



SAUT TOURNEPIERRE. . NoLiS AURIONS BESdiN MICHEL TOURNEPIERRE
s PeTir TUA . Nous RECHERHNS L AGENT E 402, A COLLIER

GATE DiT QUEIQUE CHOSE 7

EXPERT EN ESTRAN

< Ouverture permanente <

PFFF, ¢ EsT TROP

A uier”

NUL 1E5 COERS !

bord de mer, couverte et découverte chaque jour par les marées. C'est la que

je trouve ma nourriture, des invertébrés de toutes sortes. Mollusques, crusta-
cés et vers me ravissent le gosier accompagnés de quelques graines et insectes quand
vient le printemps. oy

@ Quand je dis « estran » je parle bien sar de la zone littorale, autrement dit du
N\ /

SABLE FIN

k- < '
Attenﬁon,’bexuste es formes d’ estran tres dlversmees y
les estrans rochelx et les-estrans meubles. Ces derniers. ‘peuvent.
moins grossier.

Chacun abrite des populations animales et végétales particulieres.

Durant toutes ces journées passées a arpenter les lieux, j'ai pu observer bon nombre de choses. Mais I'agent
E 407, jamais vu ! Par contre j'en ai entendu parler. Il a, je crois, un lien avec une algue de |'estran rocheux.

10
' composé de vase ou de sable. pIus ou

Je ne vois que Maitre Moule et Prof Balane pour vous aider. Ce sont des pros de I'estran rocheux. Tenez, je
vous accompagne. Ca va me dégourdir les pattes.

SUPER M sicur
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\_) Bonjour Messieurs.

Mes amis cherchent des
informations sur I'agent
E 407. Ca vous dit quelque

chose ?
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® prof. BALANE®

Expert en algues

minuscules
Diplomé de I’école
maritime de Porsguen
a

Effectivement, ce nom ne m’est pas
inconnu. Il me semble que ¢a vient
d'une algue.

Pour étre plus exact, d'une algue
rouge. Mais impossible de remettre
le tentacule sur son nom commun.

Pour étre clairs, nous sommes surtout spécialistes

des algues

microscopiques, les minuscules,

invisibles a I'ceil nu, qui composent le plancton.
D’ailleurs nous nous en nourrissons. Docteur
Moule les aspire en méme temps que I'eau avec
son siphon. Moi, je les capture avec mes cirres,
des pattes modifiées.

Les grandes algues,
c'est leur domaine.

Ils sauront

vous conseiller.

Expert en algues minuscules ausst
Diplomé de Iécole maritime
de Porsguen ausst
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Organismes =
planctoniques g

microscopiques

Je ne sais pas si cela va vous aider, mais je peux vous dire que les algues, minuscules ou grandes,
sont toutes des végétaux. Elles contiennent toutes de la chlorophylle, un élément qui leur permet
d'utiliser I'énergie lumineuse pour fabriquer leur nourriture. C'est la fameuse photosynthese. La
chlorophylle leur donne aussi leur couleur verte. Chez certaines, une autre couleur peut cacher le vert, elles
sont alors rouges ou brunes.
Il y a des algues pratiquement partout sur la planéte, dans I'eau douce et surtout dans |'eau salée. On en
connait a ce jour environ 30 000 especes.
Mais je m'égare. Pour en revenir a I'agent E 407, cherchez parmi les grandes algues.

Rendez-vous a I'auberge « AUX DELICES DE L'ESTRAN », tenue par Chef Gibbule et son commis Bigorneau.

30000 especes :
RIEN QUE <A !

GA SE COMPLIGUE
ON PIETINE.

LN MALN
(er AGENT E407
Q02
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Recommandé par le guide GASTRO des gastéro

Chef GIBBULE
Commis BIGORNEAU

MW@W

fabriquer des teintures ou du verre.

a I’honneur
€hef GIBBULE s )
ot son commis BIGORNEAU

Chef GIBBULE et commis FIGORNEAU tiennent
I'auberge renommée « AUX DELICES DE L'ESTRAN ».
Ces deux gastéropodes, littéralement .e.st?ma|cs
(gastéro) sur pied (pode) - normal pour des cuisiniers ! —
préparent les algues comme personne.

lls sont cousins et se ressemblent beaucoup. Pour.|les
distinguer, observez attentivement |eu'r‘ c09u|l e.
Commis Bigorneau a une coquille bleu foncé a nonre,.;u
sommet pointu, tandis que chef Gibbule a une‘coc?w Ae
grise, striée a sommet arrondi. Pour étfe t’Ol.lt a fait sar
de bien les distinguer, regardez. I'mtenﬁur de la
coquille. S'il est nacré c'est chef Gibbule, s il est mat,

c'est commis Bigorneau.

Deux célébrités de I’estran 3
Wl

e
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(extrait du GUIDE GASTRO DES GASTEROS)

Algues en breton

PARDON, Nous CHERIHONS LAGENT E4OF
Fr ON NOUS ADITQUE et

Vous frappez a la bonne porte mes amis. Les algues n’ont plus de secrets pour
deux gourmets tels que nous. Toutes les grandes algues sont comestibles, consommées et
utilisés depuis plusieurs siécles. En 600 avant Jésus-Christ, au Japon, elles étaient les seuls mets
dignes de la table d'un roi. Les occidentaux les cuisinaient en flans ou les utilisaient pour

Donc, vous cherchez ce bon vieil
agent E 407. Il se trouve dans
"’6 cette algue rouge, tu sais bien
%,,,;,&a Gib, la frisottée. Elle s'appelle

aussi petit goémon, pioka ou
mousse d’Irlande. Elle ressemble & une
petite salade « feuille de chéne ».

Mais oui, bien sir ! Le Chondrus
crispus | Comment un amateur
d'algue comme moi a-t-il pu
oublier ce bon vieux carraghé-
nane ?

Chef  Gibbule est aussi  surnommé
« bigorneau de chien », sans doute parce qu'il
est moins bon que le « vrai » bigorneau.

P i

. A
Bigorneau Gibbule
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RECAPITULONS !

Nous savons que nous recherchons
une algue rouge qui se cache sous ab
plusieurs identités sur I'estran
rocheux. Le filet se resserre.

() AGENT, CiN NS !

A IN (HERCHE,
Qui FNnEnEST 7

JRAIMENT TRES,
TRES FORT (£ E 407

Il se resserre méme beaucoup.
T Et, figurezvous que dans
= cette affaire, le soleil est
@/ votre allié. Si, si, il va vous
aider a localiser E 407. Suivez

bien, c'est assez subtil.

D’abord, une information importante. Ce qu‘on appelle lumiere, qui parait blanche a
notre ceil, résulte en réalité d’'une combinaison de couleurs. Elles composent le spectre
lumineux qui s'étend du rouge au violet. C'est ce que nous révele un arc-en-ciel.

niveau des marées hautes
Zone 1, étage q?ﬁvb
des algues vertes 7\ | Ensuite, nous savons
ﬁ% que toutes les algues
captent I'énergie de la
lumiere avec la chlorophylle pour
fabriquer leur nourriture. Les algues
brunes et rouges ont des pigments
capteurs de lumiére supplémentaires
en renfort.

Zone 2, étage
des algues brunes

Mais la chlorophylle ne capte pas

toutes les couleurs de la lumiére. Elle
Zone 3, étage absorbe surtout le rouge et le bleu et
des algues rouges réfléchit les autres couleurs qui sont
captées par notre ceil. Donc, une
algue nous parait verte parce qu'elle
renvoit la couleur verte de la lumiére.

Info supplémentaire, les cou-
leurs de la lumiére pénéetrent
différemment dans I'eau. Le
rouge dépasse a peine la
surface, et est surtout capté
par les algues vertes, tandis
que le vert et le bleu
pénetrent plus profondément
et sont captés par les algues
brunes et rouges avec leurs
pigments spéciaux.

Zone 4, étage des laminaires

niveau des marées basses

O\

AGENT E 40T, CRRAGHEIANE
PiOCA 0u QI QUE TUSOIS, NOUS
AUNS BIENTT FARE TA (INNAUIANCE -

OUAH "Tugs pair

e\

Conclusion : Cherchez E 407
sur I'estran rocheux du coté de
la zone des algues rouges.
Elémentaire !

=



L'information était bonne. L'agent E 407 se trouvait bien au troisiéme étage de I'estran.

La fin d'une longue traque. La fin ? Est-ce bien siir ? Nous ne savons encore rien de ses
agissements !

# Bl CHINDRUS cgisPUS ‘ -
F B serasat o £ Uo7 U TToN PLTTTAREER
\jf DiRNS MEME ij} CARRAG‘”&NA“E ou Pioch 7

TU £5 1 BEN, DEMASQUE !

Er QUE FAis-Tu Sub ¢rTE ciste 7
VA FALWGIR PASER ATABLE !

Elle peut avoir bien des formes différentes, mais
on repeére assez facilement cette algue que
I'on trouve en petites touffes semblables a
des salades frisées. La couleur est rouge a
violet foncé mais I'algue blanchit si elle
reste trop longtemps au soleil.

N D'accord, tu es un membre

1%~( ,| €minent du groupe des algues

',‘6}’ rouges. Trés bien, mais cela

f signifie quoi ce surnom de
E 407 ?

Et bien, c’est mon nom de
code en cuisine. Je suis un
ingrédient, trés utilisé dans la
cuisine industrielle, surtout comme gélifiant.
Mais je peux aussi émulsionner, stabiliser,
épaissir. J'ai un tas de qualités culinaires.

On me trouve dans de nombreux produits : flans,
yaourts, cremes fouettées, sauces, soupes, cara-
mels, glaces et méme dans des crémes solaires et
des médicaments.

Et on m'appelle aussi Agar-Agar.

Dessin : Aurore Colliou

mais cest supse!
MARITESRST CEST Novs Qui AlowS
PASSER A TABIE. UNE PETITE REDLTE
£ HoPy & NS (65 DELickS 9E.4 ESTRAN .

Pyporep !
pas sivire!

QUAid o1 VA FRIREDANS /) 4 i
(E NKTURBL, LES CORLITY QVRTS - M NE REOLTE PKS 165 AGUES
‘iMPoRTE OMMEIT | UNE

: N
PARAAT, 9 LESTRAN N " AN 965 CORBES
# LESOMAC. TADORE . V””fé,‘.‘m i




Cueilleurs, cueilleuses d'algues, on ne fait pas n'importe quoi sur I'estran. C'est un lieu
fabuleux, mais a aborder avec prudence. Suis donc scrupuleusement les conseils du
gang des crabes.

= = ©

GANGDESCRABES
GARDIENS DES BONNES PRATIQUES T
SECUESTRAN - JOURETNUIT. v U AT

Macropode 7 /‘ /} Tourteau
%22 Porcellane  Crabe vert
‘
|

1 : Vérifier la qualité de I'eau a I'endroit ol tu iras pécher. Cette information est disponible en mairie, a

I'office du tourisme ou a la rubrique « qualité de I'eau » du site baignades.sante.gouv.fr

2 : Vérifier les horaires de marée haute et basse. La récolte doit commencer avant I'heure de la marée basse.
3 : Vérifier le coefficient de marée. Il faut un coefficient de 80 ou 90 minimum pour la récolte des algues

rouges

Pour les vérifications 1 et 2, il te faut un indicateur des marées ou faire une visite sur maree.shom.fr

TRES SERIEUX
tout SA P

PAS SERiEUX
DU ToUT.

Quelques conseils pour récolter des algues sans abimer le milieu.

1 : La cueillette du pioka est réglementée en Bretagne du 1" mai au 31 octobre. Elle ne se pratique qu’a la main
ou, a la limite, avec une paire de ciseaux.

2 : On ne cueille pas toute Ialgue. Il faut laisser le crampon et un bout d'algue pour qu’elle puisse repousser.
3 : On ne prend pas tout, on laisse des algues entiéres pour qu'elles se renouvellent.

4 : On ne racle jamais le rocher avec un outil. Le risque de détruire des algues de taille microscopique est grand.
Le pioka, comme la plupart des autres algues, sont d'abord de petite taille avant de grandir.

5 : On ne ramasse que les algues fixées car elles sont vivantes. Les algues échouées, mortes, ne sont plus
comestibles.
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PETIT GUIDE DE RECONNAISSANCE

Chondrus crispus Palmaria palmata \
Mousse d'Irlande Dulse
Terlesk

Fucus spiralis Himanthalia elongata
Fucus spiralé . Haricot de mer
Seier-dour A 4 Linoch

Toutes les algues de I’estran sont comestibles, c’est vrai, mais toutes n’ont pas la méme
valeur gustative. En voici quelques une parmi les plus communes.

CONSERVATION DES ALGUES, 3 METHODES

Les algues bien récoltées peuvent se conserver longtemps.

1 : Méthode au sel

Rince les algues puis, dans une boite hermétique, alterne une couche d'algues puis une couche de gros sel.
Place la boite fermée au réfrigérateur. Inscris la date de récolte sur la boite. C'est parti pour plusieurs mois de
conservation.

2 : Méthode du séchage
Place les algues bien rincées et décollées
les unes des autres sur un fil dans une
piece aérée. Surveille pour éliminer
celles qui pourrissent. Une fois séches,

tu peux les broyer et les conserver en

boite a I'abri de I'humidité et de la

lumiere. Inscris la date de récolte sur

la boite. C'est parti pour 2 ans de

conservation !

BIN) MANTESANT ON PASSE
EM CUISINE COOL ! n VA ENFIN VAR
E 407 BN ACTION. R
PAS TRo? 07|

OUA . it commenice A
FAIRE FAM.

3 : Méthode congélation
Rince et congéle. Facile !



DES ALGUES POUR LES GOURMANDS

Ulva lactuca Fucus vesiculosus
Laitue de mer Fucus vésiculeux
Kaolaj Srakerien

Fucus serratus Osmundea pinnatifida
Fucus denté Poivre de mer
Kalpan Bezhin pebr

Dessins Aurore Colliou

3 fourchettes, le top - 2 fourchettes, pas mal - 1 fourchette, bof - 0 fourchette, c’est pour les bigorn’

JE Quand peux-tu aller a la rencontre de I'agent E 407 ?
Quel jour et a quelle heure ?

Heure Hauteur Coefficient Heure Hauteur Coefficient Heure Hauteur Coefficient

BM 00:21 1,00 101 01:04 0.90 102 01:49 0.94

06:21 719 101 07:04 7.21 102 07:49 7.08

0,94 13:23 0.96 102 14:08 1.12

7.25 19:22 101 20:07 7.07

At sise PLEWEMER  QUAH ET PAS
LET
SRR PEE PAS JE MER_.
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Maintenant que tu connais les bonnes pratiques, que tu sais ou et comment récolter les
algues, place a Chef Gibbule et Commis Bigorneau, les virtuoses de la cuisine de
I'estran, pour un super menu tout en algues, de I'entrée au dessert.

S proposent... <

& I
W 176/
Tartare

Les chefs de I'estran

d’algues maison
Poélée
de haricots de mer

Flan
aux algues d’Ouessant

AL ////
=

Il te faut:

¢ 50 g d'algue dulse (Palmaria palmata)

¢ 50 g d'algue laitue de
e un demi-citron

* un demi-oignon

° une petite gousse d‘ail
e 2 petits cornichons ou
e 4 cl d'huile d'olive

e du poivre

Burps '
(H BT D 'ENFER

- Rince trois fois les algues pour enlever
I'excédent de sel et essore-les a la main.

- Mixe I'oignon, I'ail et les cornichons ou capres.
- Ajoute les algues, le jus de citron, I'huile et
mixe jusqu’a obtenir une texture fine.

- Ajoute du poivre.

Cest prét !

A consommer tartiné ou accompagné d'une
vinaigrette.

A toi de tester !

mer (Ulva lactuca)

quelques capres




Il te faut :
¢ de l'algue himmantale (Himmantalia
elongata) ou haricot de mer. Conseil : plus
les pousses sont jeunes, meilleur c’est !

e une gousse d‘ail

° un oignon

e de |'huile d'olive

- Rince les algues 3 a 4 fois, puis fais les blanchir dans de I'eau
bouillante pendant 5 minutes.

- Fais revenir I'ail et I'oignon dans I'huile, puis ajoute les
algues.

- Laisse cuire 5 minutes.

C'est prét !

Tu verras, cette algue ressemble beaucoup a du haricot vert.
Les gros gourmands, pardon, les fins gourmets, ajouteront
un peu de créeme fraiche.

13
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Il te faut :

¢ une poignée d'algue pioka (Chondrus
crispus)

¢ 1| de lait entier ou de lait végétal

* 50 g de sucre

® 2 ou 3 cuilléres a soupe de cacao en
poudre non sucré

- Rince plusieurs fois les algues a I'eau douce.
- Tu peux les faire tremper un peu pour ne pas OUAH, ¢ 5T oas U ELAN!
avoir le goGt de I'algue.

- Fais chauffer le lait.

- Jette le pioka dans le lait bouillant.

- Laisse cuire dans le lait frémissant pendant une
demi-heure.

- Rajoute le sucre et le chocolat en mélangeant.
- Filtre la préparation.

- Place au moins deux heures au frigo.

Sisi, s € 5T PAS DU PLAN
CE Am!

Deux heures plus tard, E 407 a fait son ceuvre,
tu n'as plus qu'a déguster !
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LES MOTS CROISES SALES ET I0DES DE PIOKA (] f

— [ >
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Compléte la grille puis retrouve le mot mystére a I'aide des lettres cerclées de rouge.

Indice : Un des roles de I'agent E 407 en cuisine

Horizontalement Verticalement

3: On en connait environ 30 000 especes 1: Membre du gang des crabes

6: Partie du littoral située entre les limites 2: Variation quotidienne du niveau de la mer
des marées les plus hautes et les plus basses 4: Groupe d'animaux dont le nom signifie

. Donne son énergie aux algues
10 : Organismes microscopiques, régal des moules

5:
et des balanes 8:
9 .

11: BM dans l'indicateur des marées (2 mots)

(Réponses page 2)

Le mot mystére OOOO F OOOO

« estomac-pied »
Commis de Chef Gibbule

Bord de mer
L'algue rouge du tartare d'algues//
e
4
w00

\ .
4%)




CHAQUE TRIMESTRE UN DOSSIER SUR LA NATURE ILLUSTRE AVEC SERIEUX ET
Ew plus, Hevmine vaconte des histoives et des 1égendes, Aoune Aes vecettes de cuisisne,
propese Aes bricolages et Aes expériences et parle aussi en breton et ew gallo,..

£t woublions pas LE pos{—ev ew couleur avec cha\que waméro.

Vi

VO\C\ tous
les naméros
Ae 'Hevmine Vmgo\bowo\e
Aepuis e Aévut Ae
Vavewture. Cevtains we
sout plus Aisponinles
malheureusewment.

Waouhh | wpressionnomte
cette liste.

Disponible sur abonmement ou au wuméro

aupres de Vassociation Bretague Vivamte-SEPNB,
IHevmine Vagabonde est maintenamt Aevenune
une waie collection qui gramdit, gramdit, gramdit,..

N’'hésitez plus : abounez-vous !

POUR SABONNER A
LHERMINE VAGABONDE

OU COMMANDER

LES NUMEROS DISPONIBLES

Je m’abonne a PHermine Vagabonde

7 - Les Castors de lonest
§ - Les voyages Ae la spatules

9 - Les pekites hites Ae la waison
10 - Les algues vertes

I- Le SAWMON

d
d
d
d
d

0 19 - Evergie boliewe
020- Les ‘l’OW‘blCYCS

pour 1 an (4 NUMENOS)....c.ccocc 12,00€0 B2 -prichgesuiles
. - SAlAMANAYES eT TVITONS
pour 2 ans (8 nUMEros)............occvce. 20,00 €0 0124 - Le locome corbydont
Abonnement de soutien Szg- Le liewe
pour 1 an 1500 €0 D%g:Le'e“:ti‘ .
pour 2 ans 3000 €0 Le wystere de o Flew joume
== Je commande toute la collection disponible soit 38 numéros 0129 - Surla fiste delaloutve
38 numéros (au lieu de 133 €)....oooo. 9550€0 | 2307123 Sclel N
Je commande 10 numéros au choix (cocher les n° choisis) 0% - Les diseaux des balaises
10 numéros (au lieu de 35 €) 2500€0 SZ lel:es SauvAges & croquer
Je commande 5 numéros au choix (cocher les n° choisis) qu:t: fef&?:“ ;Zfe?ﬁ“"w
5 numéros (au lieu de 17,50 €)........ccooooc. 14,00 €0 03¢ - Petavade pastoralle
1 numéro 350€0 037 - Le goéland avgenté

(038 - Les avbres, car wovanche
.................... 039 - Le pekit vhinelophe
Nom : [0 40 - es vapaaces wocturnes

: O41-le gwllemo%- Ae Trell
Adresse : 042 - Les wéAuses

Total (port compris)...............

- ! [0 43 - Evyngivwm faiit de la vésitance ag:'

Téléphone : Mt DZZ‘?@ Cogoenn 2

Courriel : 0145 - Explorattion natture o

Mod‘e de palement : [ 47 - Les livellules (tome 1) g

+ chéque bancaire [ «CCP O 0148 - Les Roelules (rome 2 2

libellé a 'ordre de Bretagne Vivante - SEPNB ng i %’: m‘:”e refee 5

o

Retourner le bon de commande ou d’abonnement accompagné du réglement Osl-Le G’”‘,“/AP‘“P@ 2

a Bretagne Vivante, 19 rue de Gouesnou, BP 62132, 29221 Brest cedex 2 SSZ'J?W‘M*Z T

Tél : 02 98 49 07 18 - Fax : 02 98 49 95 80 Lo iees devaisdus Acue! | g
Contacter la rédaction : hermine.vagabonde @bretagne-vivante.org ] gg_é&l es;hl‘ a;;* EP:WO?

W WwWWwW.bretagne-vivante.orsg
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BRETAGNE VIVANTE Une voix pour a nature L’'HERMINE VAGABONDE



