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I.Les soupes

de poissons
d’Azais-Polito.
2.Unétalde
poissonnier aux
Halles centrales.
3. Les célébres
joutes de la
Saint-Louis.
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vec d'un coété le golfe du

Lion et de l'autre I'étang de

Thau, Sete a les pieds dans

I'eau. Et entre les deux, des
canaux et des ponts qui lui donnent
un petit air de Venise. Surmontée
d’une colline, le mont Saint-Clair, et
d’une longue plage de sable fin,
cette presqu’ile abrite une station
balnéaire trés prisée et le premier
port de péche de la Méditerranée.
Créé en 1666 afin de servir de dé-
bouché au canal du Midi, celui-ci fut
construit sur ordre de Colbert par
Pierre-Paul Riquet. Pour la réalisa-
tion des travaux, il fit venir de nom-
breux ouvriers italiens. Originaires
de Naples et de tout le sud de I'ltalie,

ils débarquérent avec leur famille. Et
dans leurs bagages, des recettes qui
devinrent celles de la ville...

Un goiit d’ltalie. La premiére
spécialité de la ville est la tielle. A
I'origine, cette petite tourte était le
plat des pécheurs italiens. Elle est
faite avec de la pate a pain farcie de
poulpe cuisiné a la sauce tomate.
“Ma grand-mére a été la premiére a
vendre ses tielles. Elle les faisait cuire
dans le four du boulanger”, explique
Alain Cianni, qui perpétue la tradition
au Paradiso, la petite boutique gu’il
tient sur le quai de la Résistance. On
y fait la queue jusque sur le trottoir
pour pouvoir déguster une de ses




Capitale gastrénomique
de I’Hérault, cette ville
concentre une grande
partie des spécialités de la
region. Suivez le guide.

avourer

tielles chaudes, un chausson aux macaronade de laville | A UAlouette 4. Vue sur
moules ou encore une pizza, confec-  sans téte, Eliette Loison propose la e canal Royal
tionnés devant vous. recette de sa mére le jeudi et le di- g""’itli':"eme
manche, et d’autres plats locaux 5. UEntonnoir,
Macaronades. Pendantles comme les pates aux palourdes ou  bar avins
joutes, sorte de tournoi nautique au  encore les moules farcies. etrestaurant,
au ceeur des

cours duquel il faut faire tomber son
adversaire dans le canal a l'aide
d'une lance, on déguste la macaro-
nade. Ce plat de féte est composé
de gros macaronis et de brageoles
(fines tranches de boeuf farcies de
persillade et roulées en paupiettes
que I'on fait braiser), le tout mijoté
dans de la sauce tomate. On compte
autant de recettes que de cuisiniers.
Certains la présentent avec du lard,
d'autres avec trois viandes... Voici
deux bonnes adresses pour décou-
vrir ce plat local : Chez Boule, fameux
café a coté de la mairie ou, pour 9 €
seulement, café inclus, une grande
serviette nouée autour du cou, vous
dégusterez peut-étre 'une des meil-
leures mais surtout, la plus copieuse

Du céte de la marée. Ondit
ici que “la mer se mange”. Normal
quand on est le premier port de
péche frangais en Méditerranée ! lI
est 16 h, les premiers chalutiers par-
tis dans la nuit rentrent au port, les
cales pleines de poissons. Attention,
c'est parti! Les caisses de daurades,
rougets, seiches et baudroies (pe-
tites lottes entiéres) défilent sur le ta-
pis roulant de la salle des ventes de
la criée ! Sur I'écran, les prix s'af-
fichent a toute allure et les acheteurs,
grossistes de Rungis ou locaux, en-
chérissent (ou pas) jusqu’a adjudica-
tion de la marchandise. Réservée
aux professionnels, la criée se visite
accompagnée d’'un guide (rensei-

Halles centrales.
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Anne Majourel,
la chef étoilée,
aux fourneaux

de la Coquerie.

L’étang de
Thau.
Jean-Marie
Fabre, de

la Biscuiterie
Pouget.

gnements aupres de I'Office de Tou-
risme). A la sortie, petit tour chez
Azais-Polito, poissonnerie et der-
niére conserverie familiale de la ville.
La maison vous propose soupe de
poissons de roche, moules et encor-
nets farcis a la sétoise qu’elle fut la
premiére a mettre en boites dans les
années 60. Vous avez aussi envie
d'embarguer ? Vivez I'aventure d'une
journée de péche en mer a bord du
Thérésina. Montez a bord vers 3 h
du matin et apprenez les secrets de
la péche au chalut avec Gaétan Li-
guori. (Comptez 80 € la journée pour
larguer les amarres).

Rendez-vous au marché. La
péche c’est également celle des
“petits métiers”, celle des indépen-
dants qui vendent leurs poissons
aux particuliers sur le quai ou au

marché... Un marché ol on trouve
les produits des maraichers de I'ar-
riere-pays, des ostréiculteurs et des
conchyliculteurs de I'étang de Thau.
Les Sétois s’y donnent rendez-vous
pour déguster une douzaine d’huitres
et boire un petit verre de picpoul
ou un rosé de Listel chez Diego, le
comptoir du marché. C'est la qu'on
découvre tous les secrets des
“grandes” traditions culinaires lo-
cales, comme la brasucade de
moules : “Je fais chauffer les moules
sur une plaque de téle. Une fois
gu’elles sont ouvertes, je les arrose
d’une sauce de mon invention a base
d’huile, d’'aromates et d’harissa”, ex-
plique Jacques, un ancien boulanger
a la retraite. A I'heure du déjeuner,
pensez aréserver a 'Entonnoir et sa
cantine, un bar a vins et restaurant
qui aligne ses tables recouvertes de
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L'original dry de
Noilly Prat et
I'Enclos, une cave
aciel ouvert.

Sortie en mer avec
Pescatourisme,

La macaronade,
plat typique de Séte.
Le frescati, gateau
emblématique.

\

toiles cirées multicolores pour y dé-
quster, littéralement, une cuisine du
marché réalisée sur place.

Lesvraies bonnes tables. En
ville, les restaurants ne manquent
pas, mais les bonnes adresses se
méritent... |l faut distinguer les
tables saisonniéres des autres ! La
réputation des Demoiselles Dupuy,
sorte de taverne du pécheur sur le
port, n'est plus a faire. On y déguste,
dans un décor de bric et de broc,

d’excellents poissons grillés
et des coquillages “maison”,
puisque chez les Dupuy on est
aussi ostréiculteur/mytiliculteur
sur 'étang de Thau. Méme his-
toire Chez Francois, installé sur
les quais. Il vend et fait déguster
sa production, et c’est I'un des

meilleurs écaillers de la ville.

Mais depuis un an, I'étoile venue bril-
ler au firmament des tables sétoises
c'est:Anne Majourel. Cette sympa-
thique chef a officié vingt-huit ans
aux Demeures du Ranquet, a An-
duze. Venue prendre sa retraite a
Seéte, elle est aujourd’hui aux four-
neaux a la Coquerie. Chapeau surla
téte et grand sourire aux levres, Anne
cuisine devant ses clients glace a
I’huftre, ballotin de brandade de mo-
rue, calamars poélés et autre bour-
ride de baudroie sétoise revisitée,
dans un petit restaurant a la déco
design qui surplombe le port, a coté
du cimetiére marin. Elle propose
aussi des cours de cuisine que les
Sétois ont déja pris d’assaut !

Zézettes, naveties... Les
amateurs de desserts ne seront pas
enreste ! A Séte, on aime les petites
douceurs... Les biscuits secs se dé-
clinent a I'envi. Leur fabrication in-
dustrielle n’a (heureusement) pas
complétement détruit lartisanat. A la
Biscuiterie Pouget, qui existe depuis
1913, Jean-Marie Fabre se léve tous
les jours & 3 h du matin pour fabri-
quer a la main des navettes, petits
gateaux secs en forme de barque (ou
de sexe féminin selon une légende
ou une autre), mais aussi chalumeaux,
sorte de gaufrettes roulées, cakes et
macarons. Plus récentes, les zé-
zettes sont des biscuits secs a base
de farine, d’huile, de vin blanc sec,
de sucre et d'eau de fleur d’oranger.
Les derniéres nées (les bistouquettes)
en sont une variante a I'huile de pé-
pins de raisin et vin de pays. Mais le
top du dessert, c’est sans conteste
le frescati. Imaginez un biscuit imbibé
de rhum, avec des raisins secs, sur-
monté de 10 cm de meringue a 'ita-
lienne nappée d'un glagcage au café
et décoré de cerises confites...
Cette vieille recette est issue de la
grande tradition patissiére francaise.
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1. Alain Cianni, maitre de la tielle au Paradiso.
2. Les Demoiselles Dupuy, typique taverne du
pécheur, une des célébres tables de laville.

La Seven de Florie Tarbouriech

Arrivée sur le marché en février dernier, cette nouvelle huitre

(bien élevée) est une créat

#4 }’ai imaginé un
Jcoquiﬁage qui
s'offre et qui se
mange debout,
sur le pouce,
en faisant la
féte. On peut

le présenter
sans chichis

a l'aperitif ou
pour les faims
de nuit, et il sé-
duira les jeunes...
Lhuitre est croquante,
charnue. Sa coquille lisse
est “sexy”, dans des tons
blancs et roses, la nacre
est irisée. Elle se vend
dans les grandes sur-
faces, conditionnée par
sept dans une petite
boite verticale, avec un

i,

torchon et un couteau a
huitre”, explique Florie
Tarbouriech. La Seven
est la derniére-née de la
famille, petite sceur de la
Tarbouriech, une grosse
huitre haut de gamme,
trés prisée des connais-
seurs et des grands che_'fs
comme Pierre Gagnaire
ou Michel Rostang. “Pour
obtenir ces coquillages,
nous avons recree, avec
I'énergie solaire, le mou-
vement des marées dans
le bassin de Thau. Nos
huitres sont élevées avec
le meilleur de I'eau et du
soleil, “collées” une a une
4 la main sur le filin. Elles
passent beaucoup de
temps hors de I'eau. Pour

jon qui romptavec la tradition.

cela, elles font des re-
serves. Ainsi, elles sont
bien plus charnues et
leur “muscle” est deux a
trois fois plus gros.

Elle a été rapportée de Paris a Séte
vers 1890. Depuis, c'est le dessert de
la Saint-Louis, la féte de la ville.

Au bassin de Thau. Pour
sortir de la ville, direction Marseillan,
on prend laroute du Lido. Les 12 km
de cette lagune sont bordés de
plages, mais aussi des vignes du vin
des sables de Listel. En été, des pail-
lotes servent des poissons grillés et
des cocktails les pieds dans le sable.
Un fois arrivé a Marseillan, un ravis-
sant petit port sur I'étang de Thau,
vous rentrez dans le pays de I'huitre.
Mais avant, ne manquez pas la visite
guidée (4,50 €) des chais de Noilly
Prat pour tout savoir sur le vermouth

qu’on y fabrique depuis deux cents
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ans, de I'enclos a ciel
ouvert a I'herboriste-
rie, en passant par la
salle des secrets, sans
oublier la dégustation.
Puis direction les mas
ostréicoles de I'étang
de Thau. Au St Barth,
comptoir de dégusta-
tion situé au bord de
I'eau, Florie et Romain
Tarbouriech vous fe-
ront godter leurs fa-
meuses huitres, mais
aussi leurs moules en
brasucade, le tout ar-
rosé de bonnes bou-
teilles de crus locaux.
Les amateurs feront

Adresses en fin de numéro

une halte a Vinipolis, coopérative
vinicole qui regroupe 260 vigne-
rons, pour y déguster et acheter
des crus locauxtels le picpoul, le
muscat sec ou encore le blanc
d’été (100 % bourette). Sur place,
le Bistrot d’Alex propose des
poissons de Méditerranée, des
coquillages de I'étang de Thau,
des viandes de I'Aveyron et des
vins au prix de la coopérative.

Un repos mérité. Poussez
I'excursion jusqu’au barrage des
Olivettes. Le lieu est a I'écart des
itinéraires touristiques et, surtout,
dans le petit village de Vailhan se
trouve une adresse secréete, mais
srement plus pour trés long-
temps. UAuberge du Presbytere,
reprise par un jeune couple, vient
de décrocher un Bib Gourmand
dans le Guide Michelin. Une ter-
rasse panoramique, le service
attentif de Marine et au piano,
son mari, le chef Baptiste Four-
nier. Il a fait ses classes au Crillon
avec Jean-Francgois Piege, puis
au Plaza Athénée et chez les
fréres Pourcel avant d’ouvrir ici
son premier restaurant. A la
carte, veau du Ségala, beeuf de
Aubrac... Une petite pause car-
née bien méritée aprés tous ces
fruits de mer, et surtout un pas
vers le Pays de Pézenas et le
Cceur d’Hérault, une autre région
riche en saveurs, juste a coté.

Réalisation : Fabienne Haberthur




= 600 g de pate a pa

= 1 kg de poulpes

u 3 kg de tomates.

= 2 gros oignons

= 2 gousses d'ail

u 2 feuilles de laurier

® 2 brins de thym

® 3 c. a s.de muscat
de Frontignan

® 3 c. a s. d’huile d’olive

= 1 dosette de safran

u 1 pincée de piment
en poudre (facultatif)

_ Petite histoire de la tielle

Spécialité de la ville de Sete depuis

le XVIIE siecle, la tielle serait pourtant
originaire d’ltalie. Les sources divergent a ce
sujet, mais cette tourte au poulpe et a la sauce
tomate pimentée aurait éte importée dans
les bagages des immigres transalpins installés
dans la région ou inventée sur place par
des mammas italiennes pleines de créativite.
Voila pourquoi cette savoureuse recette
fait la part belle aux saveurs méditerranéennes.
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