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Préface

Je l’ai constaté bien souvent, avec agacement : parce qu’ils sont « de la capitale », beaucoup de Parisiens ont tendance à fanfaronner lorsqu’ils se déplacent en province. Ils ne peuvent s’empêcher d’afficher, à l’égard des autochtones, un léger sentiment de supériorité, teintée de condescendance.

C’est une attitude à la fois stupide et totalement injustifiée. Il était temps qu’on vienne leur dire et leur démontrer qu’il y a d’autres capitales nationales, en France, d’autres villes – et même des villages – dont les habitants auraient de bonnes raisons, eux aussi, de se hausser du col, mais gardent néanmoins une modestie de bon aloi.

Capitales de la tomate, du nougat, de la camomille, du rideau en mousseline, du coton-tige ou du football, peu importe, ces localités sont toutes des « n°1 » dans leur domaine. Elles tiennent une place de premier plan dans notre économie. Et elles ne ménagent pas leurs efforts pour s’y maintenir.

Merci, Xavier Louy, d’avoir pris l’initiative de les recenser, de les sortir de l’ombre et de les hisser enfin sur le piédestal qu’elles méritent. Énorme travail, qui n’avait jamais été mené, jusqu’à présent, avec un tel esprit encyclopédique, mais qui se révèle extrêmement riche d’enseignements.

Malgré des siècles de centralisation, au cours desquels Paris n’a cessé de capter les ressources et les talents de la province, malgré la tourmente provoquée plus récemment par la mondialisation, on s’aperçoit que ce vieux pays reste d’une incroyable diversité et d’une vitalité inespérée, jusque dans les espaces les plus reculés, parfois, de son territoire. En 1947, le géographe Jean-François Gravier publiait un ouvrage dont le titre se voulait prémonitoire : Paris et le désert français. On en est loin. C’est au contraire le visage d’une France dynamique, ingénieuse, aux multiples savoir-faire qui se dessine au fil des pages et qu’on détaille avec une inlassable curiosité.

On découvre aussi que les communes et les régions ont gardé une identité forte, qui leur a permis de résister à la « macrocéphalie » parisienne mais qui provoque, de-ci de-là, d’amusantes querelles de clocher. S’il y a des capitales incontestables, d’autres sont plus difficiles à déterminer, et la rivalité entre les localités candidates au titre peut prendre alors des dimensions épiques. Toulouse, Carcassonne et Castelnaudary n’ont pas fini de se disputer l’honneur d’être la capitale du cassoulet ! Mais cette émulation, qui peut revêtir des aspects pittoresques, est finalement très productive.

Ancien directeur du Tour de France, Xavier Louy était par ti cu lièrement bien placé pour mener à bien cette réhabilitation d’une « province » dont les trésors sont encore trop méconnus. Pendant douze ans, il n’a cessé de sillonner les plus petites routes de l’hexagone pour définir et baliser le tracé de l’épreuve cycliste, en contact permanent avec les élus locaux. Pour les soutenir dans leurs actions de développement touristique, il a ensuite créé, avec Jean-Jacques Descamps, l’association des Plus Beaux Détours de France, qui compte en son sein, d’ailleurs, quelques-unes des mille communes prétendant au prestigieux titre de capitale.

Ce livre est une autre manière, pour lui, de braquer les projecteurs et d’attirer l’attention du public sur cette France multiple, dont j’ai pu mesurer moi-même, au cours de mes nombreux reportages, l’infinie richesse.

Puisse-t-il aider nos décideurs nationaux à en prendre également conscience, pour les inciter à mieux accompagner le formidable effort des maires et des forces vives du pays.

Pierre Bonte


Avant-propos

Qui n’a pas été interpellé par un panneau placé à l’entrée d’une agglomération l’annonçant comme la capitale de ceci ou de cela ? De même, on a tous en tête un reportage du journal télévisé, un article de presse ou une intervention à la radio nous présentant la capitale du jazz, du nougat ou du pied de cochon !

Personnellement, j’ai abondance de souvenirs de villes étapes du Tour de France ou du Tour de l’Avenir dont les élus nous vantaient leur commune comme la seule capitale nationale, voire internationale, de telle spécialité. Et pour dire le vrai, j’ai toujours été admiratif devant cette passion qui anime ces acteurs locaux et j’ai beaucoup œuvré pour que la couverture télévisée du Tour de France mette en exergue ces identités locales qui racontent notre histoire, structurent notre économie et dessinent l’image diversifiée de notre pays.

Une fois passés le plaisir de la découverte et la satisfaction d’une saine curiosité, le recul est cependant nécessaire pour tenter d’évaluer ce qu’il reste d’un chauvinisme naturel et de la propension des édiles à voir leur clocher plus haut et plus beau que tous les autres.

Mais convenons que nous préférerons toujours des élus flirtant avec l’exagération à ceux, encore trop nombreux, dépourvus de tout projet pour leur commune ou incapables d’en présenter les particularités et d’en vanter les atouts.

Car toutes nos communes ont les moyens de se valoriser, même si elles ne possèdent ni histoire exceptionnelle ni patrimoine classé. On va le découvrir au fil des pages de cet ouvrage avec des initiatives originales et exemplaires qui doivent être saluées comme telles.

Certes, pour quelques villes, on a envie de dire qu’il suffit de se baisser pour ramasser renommée et notoriété. Ainsi, toutes celles dont le nom est l’appellation connue d’un vin ou d’un fromage qui leur confère de facto une image indissolublement liée à celle du produit considéré mais dont, a contrario, il peut être difficile de s’échapper si l’on veut promouvoir d’autres facettes de la cité.

Pour d’autres, la notoriété et la réputation peuvent résulter de plusieurs siècles d’histoire. Au cas par cas, on fera la part entre celles qui ont su conserver telle spécification à travers des adaptations successives et celles qui, à l’instar des astres morts, ont rejoint la cohorte des capitales oubliées mais non dénuées d’intérêt pour autant.

On mesure ici le poids des traditions locales et la difficulté qu’il y a à les marier avec un monde postindustriel, et surtout médiatique, qui oblige à s’adapter beaucoup plus vite qu’on ne le voudrait. Et, en effet, nous sommes tous pris par l’environnement médiatique qui nous impose une superposition d’images et nous contraint à des raccourcis et à des simplifications qui vont jusqu’à la caricature. La notion de ville « capitale » s’inscrit aussi dans ce mouvement, il serait vain de le nier.

Mais encore une fois, saluons plutôt le talent des élus qui ont pris conscience de cette nouvelle donne et qui ont compris que pour se faire entendre et pour promouvoir leur ville, il fallait savoir mettre en exergue sa différence. Car, au fond, quelle est la responsabilité d’un maire fraîchement désigné premier magistrat de sa commune ?

Au-delà du programme qu’il a présenté à ses électeurs, consistant à réaliser tel ou tel équipement promis et à veiller à l’environnement, la propreté et la qualité de vie dans sa cité, il doit songer à développer un véritable projet de ville dont l’élaboration passe par une réflexion sur la nature du « patrimoine nominal ». C’est bien le nom de la commune qui constitue en effet son premier et son dernier patrimoine.

Tout commence par un lieu-dit, auquel on donne un nom et où va s’installer et se développer une cité avec ses bâtiments, ses commerces, ses usines… À la fin de l’histoire – à l’exemple de l’Atlantide ou d’Oradour-sur-Glane –, seul subsistera le nom.

Ce patrimoine nominal – la dénomination de la commune –, les élus doivent avoir la préoccupation d’en cerner les contours, de le préserver et de le valoriser. En cerner les contours suppose de bien connaître l’histoire de sa ville ou de son village et de dresser un inventaire de ses atouts, agissant là en considérant l’appellation comme une véritable « marque ». Car derrière les noms de communes se projettent spontanément des images qui peuvent être positives, neutres ou négatives, mais également très décalées avec celle qu’en dessinent les élus. Au hasard, Montélimar, Montluçon ou Fresnes nous renvoient des messages très contrastés.

Ce serait anecdotique si ce n’était pas sans conséquence sur un plan purement économique mais, plus encore, sur la vie quotidienne de leurs habitants qui aspirent à pouvoir ressentir une certaine fierté d’appartenance. Se sentir bien dans sa ville, avoir le sentiment qu’elle dispose d’une sorte de « statut social » et de reconnaissance dans la communauté nationale satisfait les anciens et donne aux plus jeunes l’envie d’y faire leur vie et de s’y épanouir. Et quand il s’agit de villes qui aspirent à vivre pour une bonne part de leur attractivité touristique, c’est carrément une nécessité, sans négliger le fait qu’une ville qui sait séduire les touristes attire aussi les chefs d’entreprise et valorise l’ensemble des éléments patrimoniaux locaux.

Préserver ce patrimoine oblige dans la plupart des cas à protéger le nom de la commune en effectuant un dépôt auprès de l’Institut national de la propriété industrielle comme on le fait pour un brevet ou une marque commerciale et comme l’y conduit la législation qui n’interdit pas formellement à tout un chacun de s’approprier une marque géographique, ce qui peut s’avérer dommageable pour des communes de renom. Laguiole ou Carnac l’ont appris à leurs dépens ! C’est d’autant plus conseillé que le nom de la commune est son premier vecteur de communication et qu’il importe donc d’en contrôler l’usage et l’emprunt qui pourraient en être faits par des personnes extérieures à la commune. Et – en dehors du champ des appellations contrôlées et des indications protégées – cette protection devient indispensable si l’on associe sa ville à une spécialité ou à une spécificité pour lesquelles cette dénomination constituera une référence et même une marque support.

Une fois ces précautions prises, l’affirmation de sa ville comme « capitale » est une bonne réponse au besoin de valoriser son patrimoine nominal, voire d’élaborer un véritable projet de ville.

Dans le souci d’encourager cette démarche, nous avons pris le parti de dresser dans cet ouvrage un inventaire volontairement exhaustif de toutes ces communes de France – plus de 1000 – qui, à un degré ou à un autre, revendiquent ou méritent le qualificatif de « capitale » au risque d’une surestimation qu’il appartient à l’observateur impartial de corriger sur la base des informations collectées et de critères d’évaluation clairement définis.

C’est pourquoi nous proposerons, en conclusion, une liste plus restreinte de 100 communes nous paraissant mériter de constituer la promotion 2011 des capitales françaises, auxquelles nous ajouterons un nombre égal de postulantes.

Mais avant d’en arriver là, quelle formidable promenade à travers notre histoire, nos coutumes, notre territoire, en allant à la rencontre et à la découverte de ces capitales d’hier, d’aujourd’hui et de demain, en se laissant conter ce qui a forgé ces identités locales, réveillant par ci des souvenirs d’enfance ou de villégiature, par là des lieux traversés ou des tranches de vie. Car ces capitales racontent à leur manière l’histoire de France : capitales oubliées du sabot ou de la charrue, du lin ou du drap noir, du fouet ou de la clochette de vache ont fait place aux capitales de l’aéronautique et de l’océanographie comme à celles de la bande dessinée ou de l’épouvantail.

Tributaires de nos changements d’habitudes et de consommation, victimes aussi de la concurrence internationale et des délocalisations, bon nombre de ces capitales ont dû choisir entre mourir ou se reconvertir et certaines y sont remarquablement parvenues. Pour les unes, en prenant appui sur leurs traditions et leur activité passée, pour les autres en tournant le dos à celles-ci et en sachant innover.

On découvrira ainsi un maximum d’exemples de réussites locales qui constituent autant de bonnes recettes pour les autres communes de France.

Parmi elles figure une bonne part des quelque cent capitales incontestables qui s’imposent dans leur domaine ou occupent seules une niche. Mais, derrière, il existe une majorité de communes qu’on pourrait qualifier de challengers, nous laissant dès lors très hésitant à l’heure de proposer celle qui mérite le titre. Difficile ainsi de désigner la capitale de la truffe, du foie gras ou de la dentelle, sans parler du football ou du rugby où passion et arbitraire peuvent faire bon ménage.

On aura compris que nous sollicitons par avance un droit à l’erreur, ici ou là – qui sera corrigée dans les éditions ultérieures –, autant que l’indulgence pour certaines préférences ou coups de cœur qui peuvent conduire à privilégier telle ou telle ville. D’autant plus que l’influence médiatique n’est pas neutre même si elle est, dans bien des cas, la conséquence d’une action provoquée par les élus euxmêmes dont il n’est pas anormal qu’ils retirent le bénéfice.

À cet égard, on fera toute leur place à ces capitales récentes ou émergentes qui doivent beaucoup à des projets bien élaborés et donc dignes d’être mis en exergue.

Mais pour être complet, on racontera aussi les belles histoires de ces capitales du passé et l’on prendra un malin plaisir à explorer les plus insolites, celles qui retiennent plus l’attention des médias à l’image des trains qui déraillent.

Pour faciliter la lecture de ce vaste inventaire, nous avons choisi de répertorier toutes ces capitales françaises à la façon d’une encyclopédie en déclinant successivement la France… gourmande, agricole, fleurie, sucrée, artisanale, industrielle, récréative, musicale, sportive et… insolite.

Ainsi, chacun pourra commencer par où bon lui semble pour retrouver, découvrir ou écrire sa propre histoire… en capitales !


La France gourmande

Les noms de nombreuses communes nous sont familiers parce qu’ils sont directement liés à tel produit sympathique de la gastronomie française, souvent consacré par ce que l’on dénommait récemment une appellation d’origine contrôlée (AOC), devenue appellation d’origine protégée (AOP) ou indication géographique protégée (IGP), Europe oblige.

Il n’est donc pas anormal d’entamer ce tour de France de nos capitales par cette France gourmande qui regorge de spécialités autant goûteuses que variées au point que l’Unesco a accepté d’inscrire le « Repas gastronomique français » au patrimoine mondial de l’humanité.

Nous verrons rapidement que ces appellations ne suffisent pas pour autant à consacrer une ville « capitale », même s’il s’avère intéressant de mentionner les plus notoires d’entre elles car elles valorisent de facto le patrimoine nominal des cités concernées. Mais, à côté de ces communes dont le nom est l’homonyme d’un produit, d’autres se sont imposées comme la ville symbolisant telle ou telle production à partir de données objectives : ancienneté de la production et liens avec l’histoire ; prépondérance en termes de volume et de marché ; existence d’événements festifs et médiatisés ; importance des campagnes de promotion associant ville et produit. Plus ces éléments sont présents et plus la ville mérite alors d’être consacrée « capitale ».

La France des mers et des rivières

Même si on ne l’apprend pas suffisamment dans nos écoles, la France est avant tout une puissance maritime. Elle est la seule nation présente sur trois océans et elle dispose du deuxième domaine maritime mondial avec 11 millions de km².

Cette vaste Zone économique exclusive (ZEE), où s’exerce pleinement notre souveraineté, cumulée avec notre superficie terrestre – soit 675000 km² avec nos collectivités d’outre-mer – positionne notre pays au sixième rang mondial, devant la Chine et l’Inde !

Il est donc justifié de s’intéresser ici en priorité à la France des mers et des rivières et à ces nombreuses communes de métropole et d’outre-mer qui revendiquent le premier rang pour des spécialités liées souvent à la pêche et plus largement à notre environnement maritime ou fluvial.

L’aquaculture

La raréfaction des ressources halieutiques a conduit à instaurer des quotas de pêche et a favorisé le développement de l’aquaculture dans de nombreux pays.

Si celle-ci a rencontré quelques obstacles en métropole – tempête Cynthia à l’Île de Ré, problèmes économiques à Gravelines – des perspectives intéressantes se font jour en outre-mer comme l’a révélé le Grenelle de la Mer.

En plein océan Indien, à Mayotte, qui va bientôt devenir le cent unième département français, l’association Aquamay s’est donnée pour mission de promouvoir et de développer des activités de culture marine.

Aujourd’hui, ce développement prend appui sur l’élevage de poissons en cage dans le lagon. Avec une production de près de 200 tonnes, dont plus de 90 % exportés à partir du port de Longoni, Mayotte est le premier producteur de poisson d’aquaculture de tout l’outre-mer français, avec notamment l’ombrine subtropicale, une espèce méconnue en métropole. On peut donc considérer Mamoudzou comme la capitale de l’aquaculture.

La conchyliculture

Forme plus familière d’aquaculture, la conchyliculture regroupe l’ostréi-culture (les huîtres) et la mytiliculture (élevage des moules).

Dans un pays qui consomme 150 millions de douzaines d’huîtres par an et qui en fait un fleuron de sa gastronomie, bien des communes aspirent à être reconnues comme capitales du précieux coquillage.

Essayons de repérer les prétendants les plus sérieux qui se répartissent assez largement dans les différents bassins de production et qui peuvent se prévaloir d’une réelle notoriété en la matière.

Ainsi l’étang de Thau dans l’Hérault qui abrite la petite ville de Bouzigues, inscrite parmi les Sites remarquables du goût. Proposant opportunément des visites didactiques et organisant une foire aux huîtres, Bouzigues a réussi en quelques années à s’installer dans le paysage de l’ostréiculture, mais la production du bassin ne dépasse pas 8,5 % de la production nationale.

En matière de production, les côtes normandes apportent un tribut plus conséquent et plusieurs communes tirent leur épingle du jeu. Ainsi Courseulles, dans le Calvados, où l’on élève les huîtres depuis l’époque romaine et où l’on a longtemps bénéficié de la proximité de Paris pour approvisionner la capitale.

C’est vrai encore dans l’ouest Cotentin avec Gouville, Blainville ou Saint-Vaast-la-Hougue (Manche) à l’est, mais il n’y a pas d’association d’image forte et notoire entre ces communes et la production huîtrière, même si Gouville revendique le titre de « capitale de l’huître de pleine mer ».

Cette notoriété est plus pertinente en Bretagne avec la vallée du Bélon et la jolie commune de Riec (Finistère) qui a su faire prospérer une ancienne tradition d’élevage d’huîtres plates qui alimente aussi en naissains la ferme marine de Cancale (Ille-et-Vilaine), dont la renommée est également liée à ce mollusque.

Autre appellation notoire, l’huître du bassin d’Arcachon (Gironde), même si sa médiatisation a été trop souvent associée à des polémiques sur les contrôles sanitaires. Avec une production annuelle de 10000 tonnes et la présence du premier centre naissant d’Europe, le bassin et plus spécialement la commune de Gujan-Mestras (Gironde) avec ses sept ports et sa maison de l’Huître jouent résolument cette carte et communiquent fortement autour de ce produit, notamment en direction des touristes.

Cependant, avec 60 % de la commercialisation nationale et 3000 hectares de parcs d’affinage en claires, c’est bien le bassin de Marennes-Oléron en Charente-Maritime qui apparaît comme la capitale nationale de l’huître, plusieurs communes se distinguant pour mettre en valeur le produit : Château-d’Oléron, Marennes, l’Île d’Aix et La Tremblade.

Les claires, installées sur d’anciens marais salants creusés à cet effet, fournissent la seule huître à bénéficier du label rouge et l’appellation « Marennes-Oléron » constitue une marque à forte connotation dans un espace géographique unique en son genre.

Une balade irlandaise

On retrouve cette même dispersion et pour une bonne part les mêmes bassins de production en ce qui concerne l’élevage des moules.

Ainsi la Charente-Maritime avec Fouras, Châtelaillon et plus encore Esnandes et Charron.

Ces deux dernières communes sont situées dans la baie de l’Aiguillon, entre l’Île de Ré et le continent au débouché de la Sèvre niortaise.

On connaît mieux Charron qui a donné son nom à la variété de moule de bouchot élevée dans la baie, mais c’est Esnandes, dont le port fut délocalisé à Charron du fait de l’envasement de la baie, qui abrite la maison de la Mytiliculture et qui fait preuve d’un dynamisme communicatif pour vanter le produit.

À cet égard, la légende qui perdure dans la cité ne manque pas de saveur. On raconte que la mytiliculture sur bouchots fut inventée par Patrick Walton en 1235. Cet Irlandais s’échoua en baie de l’Aiguillon avec femme et enfants. Ayant perdu sa cargaison de moutons, il n’avait plus de quoi les nourrir. Il décida alors de capturer des oiseaux marins au moyen de filets tendus sur des pieux qu’il planta sur le rivage. Mais les oiseaux capturés étaient volés pendant la nuit.

Pour ne plus être pillé, il se fabriqua une petite barque à fond plat qui lui permettait de glisser sur la vase afin d’aller planter ses pieux plus loin en mer. Au bout de quelque temps, il s’aperçut que des moules venaient s’accrocher aux pieux qu’il avait plantés et que ces petits coquillages étaient délicieux. Le mot bouchot viendrait du celte irlandais bout (clôture) et choat (en bois).

Si la mouclade est bien un plat charentais, ou revendiqué comme tel, force est de constater qu’il faut aller plus au nord et notamment dans les Flandres pour savourer les célèbres « moules frites ». Pour autant, le Boulonnais et le Calaisis – et notamment Sangatte – ne constituent plus des lieux privilégiés de production, à l’exception peut-être de Oye-Plage dans le Pas-de-Calais.

Il faut descendre vers la magnifique baie de Somme pour retrouver des élevages importants au Crotoy et plus sûrement vers la Normandie et la Bretagne.

C’est dans le Cotentin, à Barfleur, Portbail et Agon-Coutainville (Manche) qu’on trouve surtout les moules de pêche, mais c’est dans la baie du Mont-Saint-Michel, à quelques milles marins de là, qu’on retrouve d’excellentes moules de bouchot, qui profitent d’une situation particulièrement favorable avec d’importants coefficients de marées et la rencontre entre eau douce et eau de mer.

De toutes les communes concernées, c’est à l’évidence Le Vivier-sur-Mer (Ille-et-Vilaine), avec ses parcs à moules et sa traditionnelle fête, qui s’impose comme la capitale nationale de la mytiliculture. Titre d’autant plus justifié que cette moule de bouchot de la baie du Mont-Saint-Michel a obtenu en 2007 sa labellisation, soit la première appellation d’origine contrôlée pour un produit de la mer.

Coquillages et crustacés

Comme un clin d’œil à la célèbre chanson de Brigitte Bardot – La Madrague – poursuivons l’inventaire des capitales où l’on peut ramasser ou déguster coquillages et crustacés…

On a pu constater la part éminente qu’occupent en la matière la côte ouest du Cotentin et la baie du Mont-Saint-Michel. On ne sera donc pas surpris d’apprendre que l’élégante cité de Granville se déclare capitale des coquillages et des praires. Cinquième port de France en tonnage, classée parmi les « 100 Plus Beaux Détours de France », la ville de Christian Dior organise un festival des coquillages et des crustacés qui propose « toute la mer sur un plateau ».

On y retrouve plus particulièrement le bulot, car la quasi-totalité de la production française (10000 tonnes par an) est récoltée entre Granville et Carteret et 70 % de la vente assurée par la criée de Granville, premier centre de production d’Europe. Cette revendication de capitale n’est donc pas usurpée si l’on considère en outre que la ville est station balnéaire depuis la fin du XIXe siècle après avoir été d’abord port morutier pour la « grande pêche ».

On conviendra cependant que bien des stations balnéaires proposent la cueillette des coquillages et qu’en l’absence de statistiques, évidemment inexistantes, il est difficile de départager toutes celles qui prétendent à la primauté en la matière, sinon à mentionner celles qui mettraient en avant cette particularité.

En revanche, si l’on prend en compte non seulement la quantité de coquillages disponibles mais plus encore la qualité et la valeur des gisements, il faut chercher cette capitale loin de la métropole, en l’occur-rence dans l’archipel polynésien.

Sur la base de ces critères, c’est Bora-Bora qu’on peut distinguer comme capitale française des coquillages tant leur beauté est reconnue par tous les amateurs. On sait d’ailleurs combien la remise de colliers de co-quillages aux personnalités et aux visiteurs accueillis dans l’île constitue une tradition riche de symbole et de convivialité.

Perles et crabes

Pour rester dans ce magnifique coin de France du Pacifique, on doit s’attarder sur la capitale de la perle de culture, la commune de Manihi, dont la prospérité économique doit beaucoup à la commercialisation de la « perle noire » qui bénéficie désormais de l’appellation protégée « perle de culture de Tuamotu ».

C’est en cherchant à donner de la valeur à des perles blanches que des habitants de l’île eurent l’idée de les introduire dans de jeunes huîtres, constatant qu’avec le temps elles finissaient par prendre une superbe coloration noire ambrée. Au sens plein du terme, on peut dire qu’ils avaient trouvé la perle rare, un produit à très forte valeur ajoutée et recherché aujourd’hui par les bijoutiers du monde entier.

Moins originale et moins coûteuse que la perle polynésienne, la coquille Saint-Jacques n’en est pas moins un produit noble qui génère une activité commerciale conséquente que se disputent plusieurs ports français.

En termes de tonnage, c’est celui de Dieppe (Seine-Maritime) qui semble s’inscrire en deuxième position, laissant la première place à la zone de production de la baie de Saint-Brieuc dans les Côtes-d’Armor avec plus de 7000 tonnes par an.

Cette coquille, qui servait d’écuelle aux pèlerins se rendant à Saint-Jacques-de-Compostelle pour boire l’eau des torrents, voire d’assiette pour les plus grandes d’entre elles, a connu un renouveau depuis 1993, notamment grâce à l’assistance technique d’Ifremer (Institut français de recherche pour l’exploitation de la mer).

Trois villes recueillent l’essentiel de cette pêche armoricaine: Loguivy-dela-Mer, Erquy et Saint-Quay-Portrieux, ces deux dernières abritant des ateliers de transformation. Mais c’est Erquy, avec sa fête de la coquille et une commercialisation annuelle de 1500 tonnes, qui revendique à bon droit d’être la capitale de la pecten maximus, nom scientifique du mollusque.

En matière d’autres crustacés, on ne sera pas surpris de retrouver des ports bretons : en Finistère, Le Guilvinec pour la langoustine ; Concarneau et Le Conquet pour le tourteau, appelé aussi « dormeur » ; Perros-Guirec (Côtes-d’Armor) pour l’ormeau et le homard. À Perros-Guirec, important centre de villégiature, les chefs locaux rivalisent d’ingéniosité et de talent pour proposer toute une palette de recettes originales afin de faire apprécier ces deux spécialités locales.

Mais loin de la Bretagne, on doit aussi s’intéresser à une autre variété de crabe, le « crabe de terre », une spécialité de Morne-à-l’Eau en Guadeloupe et un élément de la gastronomie créole. Au mois d’avril de chaque année, la ville célèbre le crabe au travers d’une vaste foire culinaire permettant de déguster l’animal selon diverses préparations. De toutes les villes françaises concernées, Morne-à-l’Eau est bien celle qui revendique le plus fortement d’être la capitale du crabe. C’est aussi outre-mer qu’on trouve désormais les meilleures langoustes.

Les langoustes de Camaret

En effet, si Camaret fut longtemps la capitale de la langouste, cette pêche a pris fin en 1990 et la métropole fournit de faibles tonnages de langoustes et de homards. Fort heureusement, nous disposons dans l’océan Indien d’importantes richesses halieutiques qui ont été préservées.

C’est le cas dans la zone des îles Saint-Paul et Nouvelle-Amsterdam qui, depuis soixante ans, produit plusieurs centaines de tonnes par an d’une des meilleures langoustes du monde, acheminée dans un premier temps vers la Réunion et constituant l’une des ressources économiques de nos terres australes.

Moins rare que la langouste, la crevette est cependant l’objet d’enjeux économiques très importants.

En métropole, plusieurs sites prétendent à la primauté, jouant parfois sur les variétés pour marquer leur différence. Ainsi Le Croisic (Loire Atlantique) qui se veut capitale de la crevette rose tandis que La Cotinière, port de la commune de Saint-Pierre-d’Oléron, peut revendiquer la même distinction pour la crevette grise.

On doit aussi souligner la volonté de Honfleur (Calvados) de lier son image à celle de la crevette. Le magnifique port normand, membre du club des 100 Plus Beaux Détours de France, organise au mois d’octobre une superbe fête de la crevette, une occasion idéale pour découvrir la ville et déguster un bouquet de Honfleur !

Cependant, avec une centaine de tonnes pêchées chaque année, la perle du Calvados pèse peu par rapport aux deux sites majeurs de la pêche à la crevette qui sont situés l’un et l’autre loin de la métropole.

Il s’agit d’abord de Nouméa, en Nouvelle-Calédonie, d’où l’on expédie la variété « crevette bleue », charnue à souhait et particulièrement goûteuse. Elle bénéficie d’un certificat de conformité et la production est de 2000 tonnes par an.

Mais c’est bien la Guyane qui, avec une prise annuelle de 3000 à 4000 tonnes, peut prétendre à la première place et plus particulièrement la ville de Matoury et le port de Larivot.

Surveillée par l’Ifremer et subventionnée par l’Union européenne, cette activité constitue le troisième secteur économique de ce département, après le spatial et l’orpaillage. À noter que depuis 1991, cette pêche est l’apanage d’une flotte essentiellement française recherchant notamment des variétés de crevettes profondes, la crevette orange et la crevette scarlet, et que 75 % de la production est expédiée vers la métropole.

On ne saurait cependant oublier ce produit haut de gamme qu’est l’oursin, dont Carry-le-Rouet (Bouches-du-Rhône) – la ville de Fernandel – s’affirme capitale et organise chaque année en février des « oursinades » très populaires.

La légine dissociée

Tous les poissons n’ont pas leur capitale mais l’inventaire des « revendications » ne manque pas d’intérêt, certaines villes ayant fortement lié leur image, voire leur économie, à la pêche de telle ou telle espèce.

Là encore, honneur à l’outre-mer, car on ne redira jamais assez qu’en matière de ressources halieutiques, notre empire ultra-marin demeure une formidable chance pour le pays et recèle un potentiel abondant et diversifié du fait de notre présence sur la quasi-totalité des mers du globe. Ainsi la légine australe, poisson mal connu mais à très forte valeur ajoutée compte tenu de la qualité et de la saveur de sa chair comportant en outre peu d’arêtes.

Essentiellement présente dans les mers froides, autour des îles Kerguelen et Crozet, possessions françaises, la légine possède dans son sang un composé antigel qui lui permet de vivre dans les eaux de l’océan glacial. D’une longueur de deux mètres, son poids peut atteindre les 100 kg. Sa valeur attire les convoitises des bateaux de pêche du monde entier, ce qui nous a obligés à mettre en place un système de surveillance et de protection par satellite afin de pouvoir arraisonner les bâtiments de contrebande qui s’aventurent dans nos eaux territoriales.

Là encore, comme pour la langouste de Saint-Paul, le produit des pêches est ramené à La Réunion d’où il peut être expédié à travers le monde et notamment en Asie, où l’on est très friand de ce poisson. C’est aussi dans les îles Kerguelen que Port Jeanne-d’Arc fut la capitale française de l’huile de baleine de 1908 à 1928…

De port en port

En matière de pêche, on sait que les années peuvent ne pas se ressembler au point de remettre parfois en cause la prédominance d’un site. Toutefois, on peut énumérer les villes et les ports qui ont associé leur nom à une espèce donnée.

Ainsi Douarnenez et Concarneau pour la sardine, Dunkerque et Saint-Blaise pour le hareng, La Turballe et Saint-Jean-de-Luz pour le thon, Trouville-sur-Mer pour le maquereau, Ploudalmezeau et Portsall pour le lieu ou bien encore Bègles et Saint-Malo pour la morue dont Saint-Pierre, dans l’archipel de Saint-Pierre-et-Miquelon, fut longtemps la véritable capitale avant que les restrictions imposées au niveau international et les conflits de voisinage avec le Canada ne réduisent cette activité. Cependant, une certaine reprise a été constatée depuis trois ans et on a développé la commercialisation des œufs de lompe et du crabe des neiges et initié celle du bulot et du concombre de mer en direction du marché chinois.

Mais une place à part doit être réservée à Collioure, véritable capitale de l’anchois. Figurant parmi les plus charmants ports de France et le plus méridional, merveille de la Côte Vermeille à quelques encablures de l’Espagne, Collioure a depuis longtemps organisé sa promotion autour de l’anchois et de la découverte de ses conserveries à la chaude odeur de saumure.

La Turballe ou Saint-Jean-de-Luz sont également spécialisées dans cette pêche, mais Collioure a véritablement réussi à s’imposer comme la capitale incontestée de l’anchois, au risque de parasiter une image qui vaut au moins autant par la beauté du lieu et d’autres spécialités gastronomiques telles que le vin vieilli de Banyuls.

Tout près de là, Port-Vendres revendique être la capitale de la pêche, qui est un élément indissociable de la ville. Avec plus de 4000 tonnes de poissons débarqués et commercialisés – loin cependant des 36000 tonnes de Boulogne-sur-Mer (Pas-de-Calais) –, la ville est le premier port de pêche de la zone avec une prépondérance de la sardine. C’est un autre lieu touristique majeur de cette Côte Vermeille et du Roussillon.

Et les poissons d’eau douce

Si l’on quitte le littoral pour pénétrer à l’intérieur du pays, on va s’intéresser à quelques espèces non maritimes, à l’exception notoire du saumon qui parvient à s’adapter à tous les milieux aquatiques.

Concernant le saumon, c’est Brioude, en Haute-Loire, avec sa maison du Saumon et le Conservatoire national du saumon sauvage qui s’impose comme capitale et constitue le pôle de restauration du saumon pour le bassin Loire-Allier.

Évoquons cependant une action de même nature pour la Dordogne, engagée en 1982 à partir de l’aquarium de Sarlat et qui se poursuit à Vitrac et à Castels avec pour mission de réussir à réimplanter durablement ce poisson qui était surabondant au XIXe siècle dans la « rivière espérance ». Plus classique, la commune d’Aigurande dans l’Indre a capitalisé sur l’écrevisse en organisant chaque fin août une fête de l’écrevisse qui avait été initiée par la confrérie gastronomique des « Maîtres Escrevissiers Berry Marche ».

Plus ambitieuse encore, la très jolie commune d’Ornans dans le Doubs s’est emparée du thème de la truite, une intelligente façon de rappeler qu’elle se situe sur la superbe rivière qu’est la Loue et qu’elle est le berceau du peintre Gustave Courbet. La maison de la Pêche et de l’Eau met en valeur l’importance de la rivière et le produit d’appel que constitue la pêche à la mouche dont Ornans se veut la capitale, ayant adopté la truite pour emblème officiel de la cité.

Algues et… manchots

On ne saurait quitter le domaine maritime sans dire un mot des algues qui constituent une formidable promesse pour le développement économique de notre pays tant la ressource est inépuisable et tant leurs vertus sont diversifiées, à commencer par leur valeur nutritive.

Deux villes de Bretagne se consacrent plus particulièrement à leur mise en valeur : Lanildut dans le Finistère, avec sa maison de l’Algue, et Pleubian dans les Côtes-d’Armor, qui abrite notamment le CEVA (Centre d’étude et de valorisation des algues). Créé en 1982, il est devenu le premier centre européen de recherche sur les algues.

Pour finir ce chapitre marin, repartons de nouveau vers le grand large pour découvrir la capitale française des manchots et des albatros. Il s’agit de la très lointaine île de la Possession située dans l’archipel subantarctique des îles Crozet et qui n’est habitée que par quelques scientifiques et chercheurs qui y étudient la faune et la flore locale. Une capitale qui manque de bras mais pas de cerveaux !
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