
L'OBS
Date : 22/28 FEV 18Pays : France

Périodicité : Hebdomadaire
OJD : 359285

Page de l'article : p.121
Journaliste : LAURENCE
GOUNEL

Page 1/1

 

BULOT-MDI 3934563500509Tous droits réservés à l'éditeur

TENDANCES

T R O P B O N

Métro, boulot, bulot
Après les bars à vin et les bars à tapas, les comptoirs marins ou

"sea bars" viennent rafraîchir le paysage urbain
for LAURENCE GOUINEL

D
e mémoire de Parisien, la dégustation de fruits de
mer s'est toujours limitée aux brasseries embléma-
tiques de quartier avec, à la clé, un cérémonial à la
papa: banc d'écailler, service en livrée, plateau
monumental et addition salée. Dix ans après que la

bistronomie a frappé, on observe enfin ce même élan spontané
quand il s'agit de s'en jeter une douzaine (d'huîtres). Il y a deux
ans, Frédéric Hubig, avec La Marée Jeanne, et Yves Carnde-
borde, avec son Avant-Comptoir, ont compris le désir de lieux
plus confidentiels et conviviaux. Depuis, on voit émerger une
nouvelle vague de comptoirs marins pensés par déjeunes res-
taurateurs nostalgiques des ambiances de cabanes de pêcheur
qu'ils fréquentaient en vacances.

Le moment semble venu de désacraliser les fruits de mer, pro-
duits bruts et authentiques par excellence. « II est temps de
les rendre plus accessibles, en termes de prix et dans la façon de les

consommer», insiste Etienne Ryckeboer, qui inaugure ce mois-ci
Bulot Bulot Dans ces nouveaux lieux, on pourra commander juste
une assiette d'oursins entre copains, vite fait, à la sortie du bureau.
Cette démarche décomplexée se marie habilement avec la néces-
sité de consommer des produits plus sains et moins gras, voire bio,
et sans culpabilité pour la ligne. « Ce sont les qualités intrinsèques
des coquillages et des crustacés, avec la fraicheur desquels il est
impossible de tricher », poursuit Etienne Ryckeboer.

C'est également un bon moyen de faire découvrir une variété
considérable de terroirs et de petits producteurs de plus en plus
jeunes et fiers de leur savoir-faire. La bonne idée de ces nouvelles
adresses ? Marier mer et cocktails. Comme le speakeasy inauguré
au sous-sol de l'Ostrea & Perdition ou chez Istr avec les « Oyster
Expériences ». « Au-delà du concept d'oyster bar qui me plaît dans
les pays anglo-saxons, j'ai à cœur d'aller plus loin en travaillant les
huîtres comme des bouchées, selon la texture et le terroir de chacune,
dame Philippe Morin d'Istr. L'iode est remplacé par du mezcal
auquel j'ajoute un granité de pomme verte, du céleri et dupoivre de
Timut... L'iode permet une grande liberté à la mixologie. »
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