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exemple: queue 
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L' ACHAT  
Les crustacés et les mollusques se détériorent très rapidement. II faut donc les acheter parfaitement frais; 
autrement, il vaut mieux les acheter surgelés ou en conserve. Le homard doit être cru doit être vivant au moment 
de l'achat. II est facile de vérifier si un homard est encore vivant puisqu’il articule ses membres et la queue se 
recourbe sous le corps quand on prend le homard. On reconnaîtra qu’un homard est à la veille de mourir quand la 
queue semble moins fermement attachée au devant du corps et qu'on voit un espace blanchâtre entre les deux; un 
tel homard est encore bon, mais il faut le cuire immédiatement.  
On peut l'acheter dans sa carapace, vivant ou cuit, ou comme chair cuite fraîche, surgelée ou en conserve. La 
couleur du homard vivant varie du bleu foncé à certains tons de vert mais devient rouge vif dès le début de la 
cuisson. Si l'on achète un homard cuit dans sa carapace, vérifier s’il était vivant au moment de la cuisson en 
étirant la queue; si elle se recourbe immédiatement, c'est que le homard était vivant et sain au moment de la 
cuisson.  
Guide d'achat du homard  
Poids courant, en carapace:  35O g à 1 kg  
Portion individuelle: 1 homard de 500 g ou 125 g de chair cuite  
 
LA CONSERVATION  
Les crustacés et les mollusques vivants devraient être emballés dans du papier journal ou du papier brun et mis 
dans des sacs de papier. II faut s’assurer que l’emballage n’est pas hermétique; éviter les sacs de polythène, le 
papier transparent et le papier d'aluminium. Ne jamais mettre les crustacés et les mollusques dans l'eau. Garder 
dans l'endroit le plus frais du réfrigérateur et utiliser aussitôt que possible.  
 
Préparation du HOMARD BOUILLI  
Mettre suffisamment d'eau dans une grande marmite pour couvrir les homards. Amener l'eau à ébullition et 
ajouter le gros sel: de 30 à 50 ml par litre d'eau (de 6 à 8 cuillère à soupe)  
Saisir chaque homard solidement derrière la tête et les plonger dans l'eau bouillante la tête la première. Couvrir 
et ramener à ébullition; diminuer le feu et minuter la cuisson. Cuire les petits et moyens homards 13 minutes, les 
gros 15 minutes et les très gros plus longtemps, 18 minutes.  
Retirer de l'eau et plonger directement dans l’eau froide environ 2 minutes. Attendre environ 5 minutes pour 
permettre au foie de se raffermir.  
 
Préparation du homard pour le service  
Donner un bon coup de couteau dans chacune des deux grosses pinces et égoutter. Mettre le homard sur le dos et 
le fendre sur toute sa longueur avec un bon couteau; égoutter et finir de couper la carapace aux ciseaux. Retirer 
l'estomac qui est un petit sac derrière la tête. Retirer aussi l'intestin qui est une veine foncée qui longe le centre 
du homard à partir de l'estomac jusqu’au bout de la queue. Le foie vert et le corail rouge (quand il y en a) sont 
des morceaux de choix. Servir le homard dans sa carapace en l'accompagnant de beurre fondu et de quartiers de 
citron.  
 
Dégustation du homard en carapace  
Procéder dans l'ordre qu'on préfère pour déguster les différentes parties du homard. Se servir de ses doigts aussi 
librement qu’on le veut. Tordre les grosses pinces pour les détacher du corps et briser chaque section avec un 
casse-noisettes ou l'outil destiné à cet usage (sinon, briser ces parties au couteau avant de servir le homard). 
Retirer la chair à la fourchette ou avec une petite tige de métal ou même un cure-dent. Pour la pince elle-même, 
replier la plus petite des deux parties de la pince vers l'arrière et tirer pour enlever le tissu cartilagineux qui se 
trouve dans la plus grosse moitié de la pince; briser au casse-noisettes pour retirer la chair de l'intérieur. Tordre 
chaque petite pince l'une après l'autre pour les détacher. Détacher les sections de chaque pince et sucer les tout 
petits morceaux de chair succulente qui se trouvent à l'intérieur; dans le cas des gros homards, il y a plus de 
chair. Le coffre, qui est la partie avant du corps, renferme un peu de chair comestible chez les petits homards et 
beaucoup plus chez les gros; cette chair se trouve dans chaque moitié de homard dans les quatre petites cavités 
où sont attachées les petites pinces. A l'aide d'une fourchette, retirer la chair de la queue en un morceau et la 
déguster en bouchées.  
 
HOMARD FROID  
Rafraîchir rapidement le homard bouilli à l'eau froide et égoutter. Réfrigérer jusqu'au moment de servir. Ouvrir 
et préparer tel qu'indiqué ci-dessus. Servir avec une mayonnaise maison.  

 


