Comment le reconnaiire ?
L'ormeay possede une grande
coquille en forme d'oraille,
percée de cing & sept trous
alignes sur 'un des rayons de
la face exteme prés du bord
gauche ; c'est un coquillage
univalve 4 la surface rugueuse
et lamelleuse. Les lameiles sont
plus ou moins tubsrculeuses.
Le cote exterieur de la coquilte
est souvent recouvert d'algues

calcaires encrodtanies, L'intenaur

de la coquille est plus lisse.

| Comme pour beaucoup

de coguillages, la couteur
tlominante de la coquille varie
selon le miliew et les parasites
qui la recouvre ; en général,

| elle est brun verdatre, ou vert
rougedire sur la face externe

- alors qu'elle est nacrée avec des
beaux reflets sur la face interne.
La cuticule est brune.

Croissance

Cn ne connalt pas ia durée de vie
de 'ormeau, mals sa crojssance
doit &tre relativement lente car

il mesure 1 cm & {'issue du stade
larvaire pour atteindre une failie
maximale de 15 cm en fin de we.
La taille das armeaty
ramasses vane de 104 12 cm.

Comment 'appelie-t-on

en France ?

Son véritable nom est haliotide,
mais il est plus couramment
apoelé ormeau ; ses autres noms
vernacliairas sont : oreille-
de-mer, oraille de Neptune,
oreille de saint Fierre, ormais,
ormet, ormier, gofiche, ourmel,
Six-yeux, siliey,

Reproduction

L'ormeau posséde une glande
hermaphrodite capable

de proguire en méme temps

des ovules et des
spermatozoides qui donnent
nassances 8 des ceufs fécondés,
rejetés isolément dans ['equ

de mer. Les @ufs finissent

par se fixer sous des pieres

oul ifs se fransforment d'abord
en larves qui, a leur tour,
finissent en petits coquillages.
La reproduction ds ('onmeau est
fragilisée par les ramasseurs de
cette espéce qui remettent
rarement en place les pierres
suppartant des geufs.

Et dans les autres pays ?
Ormer, abalone (Grande-
Bretagne) ; orecchia di mare,
orecchia di San Pieiro, aliotide
(italig) ; olmo (Espagms).

Comportement

L'ormeau est un mollsqgle
rampant qui se deplace
essentieflement sur des rochers
grace & son pied large, épais et
chamu. Il 1t sous les pierres &
I'élage infrafitioral et dans peu
d'eau, mais sutfisamment pour
n'éire 4 decouvert que pendant
les mardes les plus basses.




Alimentation

L'ormeau est un gastéropode
marin herbivore qui se nourrit
gssentiellement de végétaux
aquatiques. Lorsqu'il est petit,
il aspire de I'eau de mer

en retenant les algues
microscopiques ; quand if
devient aduite, il ne mange que
oes algues se trouvant fixées sur
les plagues rocheuses ol il vit ;
les laminaires sont un de ses
aliments préférés qu'il broute

a marée haute.

Gastronomie

La chair de I'ormeau est tres
estimee pour sa finesse ef sa
fermeté ; on I'acpelle souvent
Ig “sfeak de la mer”, Avant

e le consommer, if faut axtraire
le corps de la coquille ef

I'envelopper dans un linge propre

[pour e battre avec un marfeau
ou une hatfe & bifteck, Plus on

Ie bat, meilleur il est. Pour manger
des armeaux sauvages il faut

les ramasser soi-méme car

leur venfe par un poissonnier est

formellerment interdite.

En revanche, depuis quelques
annéees, an éléve des ormeaux
en bassin en les nourrissant
artificiellement. Les ormeaux
ne se mangent gue cuils.

Les haliotidés

Si l'ormeal, appelé Haliotis
tuberculata, est I'espéce la plus
répandue sur certaines de nos
cotes, il existe une autre
espéce qui ne vit qu'en
Mediterranes, Haliotis
lamellosa. La présence des
haliotides se limite & ces deux
espéces dans notre pays, mais
cette famille de gastéropodes
marins est bien représentée
wans I'ocean Pacifique, du
Mexique & fa Californie, ol I'on
rencanire I'haliotide noire ou
Haliotis cracherodi, I'haliotide
rose ou Haliotis corrugata,
I"haiiotice belle ou Haliotis
pulcherrima, la pius petite

qui ne dépasse pas 4 cm, ef
I'haliotide rouge ou Halictis
rufescens, la plus grande de

Ormeaux au beurre blanc

RECETTE POUR 4 PERSONNES
INGREDIENTS

& ormeaux - beurre - oignons - échalotes —
vin blanc - sel - poivre - vinaigre - bouguet gami

ommencez par faire dorer

au beurre les oignons et
les échalotes hachés. Mettez
les ormeaux prealablement bat-
tus dans une casserole oll vous
les couvrirez de vin blanc sec
gjoutez un bouquet garni, du
sel et du poivre et laissez mijo-
ter le tout durant un bon quart
d'heure. Ecartez la casserle du
feu et prélevez les deux tiers
du jus de cuisson. Ajoutez un
filet de vinaigre puis passez
au chinois. Fouettez trés fort le

tout aprés avoir rajouté un bon

toutes qui atteint 25 & 30 cm.
Enfin on trouve I'haliotice
Midas ou Haliotis midae sur
les cotes d'Afrigue du Sud.
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morceau de beurre ; il faut
obtenir une créme bien blanche
et mousseuse. Continuez 2
fouetter en ajoutant un nouveau
morceau de beurre pour épais-
Sir; salez et poivrez, puis verssz
le tout sur les ormeaux trés
chauds. Le nombre d'ormeatix
dépend évidemment de la
récolte {qui n'est pas touiours
irés abondante), mais dans
toute la mesure du possible, il
faut prévoir au moins deux
ormeaux de taille moyenna par

convive,

Tous ces coquillages sont
comestibies, mais ne peuvent
étre consommeés que cuits
apres avoir été ramollis.




Ou le trouver ?

| faut rechercher |'ormeau

sur les cdtes rocheuses
bien exposees au large, et
battues par les vagues.
L'ormeau se déplace sous
les plagues rocheuses, dans
les trous des amas rocheux
et dans les cavernes creu-
sées dans les cotes elles-
mémes. Sur les fonds & pau
prés plats, composeés d'im-
menses plaques, il se cache
la plupart du temps sous
des pierres assez larges qu'il

Ou vit-il ?

faut retourner pour le décou-
vrir, sans oublier de bien les
remetire en place pour gue la
reproducticn de |'espéce
puisse continuer. Pour trou-
ver les spécimens les plus
gros, il faut prospecter les
zones ou poussent des lami-
naires. Le probleme tient
alors au fait que I'ormeau y
est difficile a déceler en rai-
son de la couleur de sa
coquille qui s confond avec
celle du fond.

' les cotes occidentales

P Répartition
en France
Haliotis
tuberculata
(lormeay el
commun)
est surtout
présent en
Atlantigue et sur

e la Manche

{les gisements
sont fres localises |
et les pius connus
se situeant dans les es
anglo-normanaes,

Quand le trouver ?

Le ramassage des ormeatx
est direciement fié alix mardes
a trés fort coefficient, moments
ou la mer se retire trés loin.
Les plus grandes marées

de 'année ont liel en mars

et en septembre. C'est alors,
dans certaines régions, ef plus
particulierement en Bretagne,
une veritable invasion

de la cite par les ramasseurs,
certains venant de tres loin,
Cette pression halieutique

gst telle que certains endroits
sont actuellement si dépeuplés
gue l'on peut éfre inquiet

& juste fitre pour

I"avenir de ce coquillage.

La nacre

Toutes les espéces connues
d'haliotides, dont 'ormeal
commun de nos cotes, ont une
coquille comprenant une épaisse

a Belle-lle, & 'e
de Groix et tout Je long

de la cdte bretonne), alors que Haliotis
lamellosa ne vit qu'an Mediterrande,
ot 'on trouve cependant quelques ormeaux communs.

couche de nacre, qui affleure
sur la face inferne ef qui est

reflets inses roses, bleus ou
verts. La nacre esf produite par

recouverte d'une couche la frame d'un produit organique
calcaire sur la face externe, appelé conchyoling enrobant
Dans de nombreux pays dont des particules de carbonate de

la France, des artisans travaillent
ces coquilles pour faire
apparaitre toute [a nacre et

les transforment aussi en pieces
de bijouterie. C'est une nacre
recherchee car elle donne des
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calcium, Sa structure lamefieuse
est la cause de son insation
(photos ci-dessous). Tout e
mande peut dégager ia nacre en
grattant ou en imant [a couche
calcaire qui la recouvre.




Comment le pécher ?

Attention !

L'ormeau est un coquillage a
protéger. Il a d'ailleurs une taille
minimale légale de ramassage
gui est de 8 cm, et fa loi st
sgvere pour |es contrevenanis.

Il est donc indispensable de bien
mesirer les ormeaaux qus

l'on récoite, mais il faut aussi
bien remettre en place les pierres
sous lesquedlas on les a
ramasses si 'on veut étre sur

de refrouver des ormeaux

au méme endroit quelgues
années plus tard.

A pied sec

La découverte d'un ormeau
impose souvent de marcher
longtemps et le temps

de ramassage est court , il faut
étre sur la plage dés que la mer
se retire, lors des plus grandes
marées (ci-dessus). Il faut
inspecter tous les postes
possibles en §'armant a'un fevier
sofide ; certaing n'hesitent pas &
emporter avec eux une barre 8
mine pour soulever les grandes
plagues ou I'on peut, avec

de la chance, trouver un ou deux
ormeaux, rarement plus. On peut
passer la main dans la moindre
fissure pour palper la présence
éventuelle du précieux coquiliage

Les chances de trouver
des ormeaux sont supérieures
dans les prairies de laminaires.

au risque de se piguer a un
oursin, ou d'entrer en contact
gVec un poulpe ou une &trills,
ce qui surprend foujours.

Une fois qu'on 'a repére, il faut En rentrant dans l'eau

utiliser un solide couteau, genre  Entre le fiux ef le reflux, et si l'on
couteau & huitre, pour décoller posséde des cuissardes ou un
I'ormeay qui fait corps avec pantaion de péche (ci-dessous),

le rocher surtout & marée basse. | est possible d'entrer dans I'eau

pour y prospecter tous les postes
cléié glécrits précédemment mais
recouverts d'une faibie nappe
d'eau. Les poches faissées par

la maree sont egalement souvent
fructueuses. C'sst en depassant ia
fimite extréme du refrait des eaLx,
en prospectant tous les posfes

& la main, qu'on a ies meilleures
chances de faine une bells récoite.
Mais affention ! 'arrét de la marge
ne dure que quelques minutes et if
faut prendre garde & la vitesse de la
remontee qui, sur certaines plages,
est impressionnante ef peut se
réviler dangerause.

Aprés la récolte

Une fois recoltés, fes ormeaux
doivent dégorger dans de ['eau

ge mer pour rejeter les quelques
comps étrangers qu'ils peuvent
contenir L'idéal est de les manger
frais, ¢ 'esi-a-dire dans les 24 h
qui suivent fa recaite, afin
d'apprécier au misux fa qualité

de Ia chair. Pour fes conserver,
mettez-fes dans un finge humide
placé dans un endroit frais pour
les faire miny, mais pas au
refrigérateur ce qui fes feraif durcir
On fes bat avec force juste
avant la cuisson, pratiquée & feu
doux, pour ne pas leur donner

le tamps de redurcr
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