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ILLUSTRATION





LOCALISATION





INFORMATIONS 


Le homard breton est réputé depuis le XVe siècle. II ne faut pas confondre le homard breton avec son compatriote canadien et américain. Ce dernier se distingue par une couleur vert sombre sur les parties supérieures de l'animal. Les pinces des homards d'importation sont également plus plates.


Crustacé décapode marin muni de grosses pinces. Sa couleur varie mais elle est généralement vert olive, rougeâtre, parfois tachée de bleu; la carapace porte souvent de nombreuses taches sombres. Il peut atteindre 50 cm de long 








VARIETES





Il mesure en général 30 cm pour un poids de 300 à 500 g. L’appellation « Demoiselle de Cherbourg » correspond à des petits homards de 23 cm.


Homard Breton ou Européen : on le trouve sur les côtes bretonnes, en Angleterre, en Irlande, Ecosse, Norvège. Il est de couleur bleu violacée. C’est le plus réputé.


Homard canadien ou américain : on le trouve le long des côtes orientales du Canada et d’une partie des Etats-Unis. Il est de couleur plus brune. Il est de qualité moindre.


Homard du Cap : on le trouve dans les mers australes. Il est plus gros et marron.





REGION ET / OU PAYS DE PRODUCTION


Bretagne – Angleterre – Norvège


Le long des côtes américaines et canadiennes 
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SERVICE AU RESTAURANT





Ajouter sur table des assiettes creuses pour les déchets et des rince-doigts. 





Mettre au client les couverts adéquats (pinces, curettes.)





TRADUCTIONS


Anglais: Lobster �Espagne: bogavante �Allemagne: hummer�Japon: iseebi�Russie: amar �Grèce: astakos�Italie: astice �Pays-Bas: kreeft�Portugal: lavagante �





CRITERES DE QUALITE





Préférer le homard vivant, bien lourd. Les femelles sont en général plus pleines, mais le goût du mâle est plus fin. Le homard ne doit pas être mutilé. On le trouve frais ou congelé.
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UTILISATION CUISINE ET PÂTISSERIE


Nature – mayonnaise – en aspic – grillé – à l’américaine – en civet – soufflé – mousse – cocktail de homard





UTILISATION AGRO-ALIMENTAIRE


Congelé 











