
Coordonnées GPS : 
Lat 47.704773 long -3.167049

http:/avenirsaintehelene.footeo.com* 5e à partir de 20h30



2

Présent sur le marché à partir de 10h00
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BAR - RESTAURANT
du lundi au samedi

Menu ouvrier
1, rue de la Mairie

56700 MERLEVENEZ
02 97 02 63 14

Le Carpe Diem

Huîtres
de la Ria d’Etel

EN 2003 la Fête de l’Huître qui a débutée à Locoal-Mendon a traversé notre belle RIA
pour s’installer sur le magnifique site de la Vieille Chapelle sur la commune de Sainte-
Hélène sur Mer.

Au cours des années suivantes la Fête de l’Huître s’est étoffée d’animations, de concerts
et fest-noz traditionnels, d’expositions sur les cultures marines de la RIA d’ETEL.

Huîtres et coquillages, planctons, sécurité en mer avec la SNSM, apprentissage des
métiers de la mer avec l’Ecole Maritime d’ETEL.

La Fête de l’Huître a le mérite d’exister grâce au dévouement des bénévoles qui ne 
ménagent pas leur peine plusieurs jours à l’avance et être au top le jour même.

Cette année 2013, la dixième sur le site de la Vieille Chapelle vous surprendra par la
venue de dix groupes qui animeront le Fest-Deiz et le Fest-Noz.

Le Président du Syndicat
Jean Mahéo

Programme de la fête
A partir de 10 h00
Reconstitution parc ostréicole p 7
Marché produits régionaux p 9
Animations diverses p 9

De 11 h 30 à 18 h 30
Fest Deiz p 15, p 17, p 19 

A 17 h 30
Concours d’ouverture d’huîtres

De 19 h 00 à 20 h 30
Long John Silver p 19

De 21 h 00 à 2 h 00
Fest Noz p 20, p 21

De 12 h 00 à 22 h 00 : Restauration Non Stop : p 7, p 12, p 13



Chauffage   -   Plomberie
S a n i t a i r e

RUYET Denis
Nestadio 56680 PLOUHINEC
02 97 36 66 69 - 06 63 79 66 69 E-mail : denis.ruyet56orange.fr

Neuf

Rénovation

Installation
Dépannage

• GAZ      • FUEL

www.aupetitjardin.fr

6 bis, palce de l’Eglise - KERVIGNAC
Tél./Fax :  02 97 02 14 14 
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La Ria d’Etel est formée de multiples bras de mer dont certains sinuent
dans les terres à plus de dix kilomètres de son embouchure. Cette confi-
guration géographique résulte d’affaissements  géologiques formant une
cuvette dans laquelle se déversent de nombreux ruisseaux et rivières.
Lors de la fonte des glaciers de l’ère quaternaire, ce bassin versant s’est
en partie rempli ne laissant apparaitre que des iles ou presqu’iles. La
surface globale de ce bassin est d’environ trente-six mille hectares dont
un dixième subit les effets de la marée. La Ria d’Etel quant à elle s’étire
sur 15 km dans la verte campagne morbihannaise. Les courants y sont
violents et les masses d’eau déplacées à chaque marée sont importantes
créant à son embouchure une barre de sable mouvante rendant son accès
périlleux. 
Riche et singulier, heureuse harmonie entre terre et mer, la Ria d’Etel
abrite une faune aussi abondante que diversifiée. Huîtres, coques, pa-
lourdes, moules ou bigorneaux ont élu domicile au cœur de cette ria. Les
activités primaires (pèche, agriculture et conchyculture) tiennent  une
place prépondérante dans l’économie locale.  D’abord la pêche à la 
sardine puis la pêche au thon dès le milieu du XIXè siècle apportent une
activité économique florissante en aval de la Ria. 
C’est en 1890 que Vincent Tonnerre originaire de Groix s’installe sur la
Ria pour y élever les toutes premières huîtres. La conchyculture est ap-
parue au début du  siècle dernier avec la culture de l’huître plate (belon)
en latin « Crass Ostré Edulis ». A partir de naissain (bébé huître) issu
de la rivière d’Auray, les jeunes huîtres sont semées au sol sur des parcs
durcis et sablés. 
En 1920 une importante mortalité frappe l’Ostré Eludis et c’est en 1940
que seules deux rivières en Bretagne  - la rivière de Pénerf et la Ria
d’Etel - seront autorisées à cultiver une nouvelle souche « La Portu-
gaise ». Celle-ci voit le développement de la culture dite « surélevée »,
des caisses en bois disposées sur des rampes à 50 cm du sol, muni de
couvercle, protègent les huîtres de leurs prédateurs. Cette nouvelle mé-
thode favorisera la production d’huître à plus de trois milles tonnes par
an. De nos jours, des poches grillagées fixées sur des tables métalliques
on remplacées les caisses.
Puis une nouvelle maladie atteint la souche « portugaise » au cours des
années 1970 obligeant la cinquantaine d’entreprises ostréicoles de la
Ria à se tourner vers une nouvelle souche venue du Japon, (l’huître
creuse) de son nom latin  « Crass Ostréa Gigas ». Cette souche est tou-
jours en culture de nos jours.
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2, rue 
Nationale
56700

HENNEBONT
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MIEUX CONNAÎTRE SON MILIEU
Le phytoplancton, base des chaînes alimen-
taires marines, est indispensable à la crois-
sance des filtreurs, donc des huîtres. Par des
observations et des analyses, l’Observatoire
“Plancton” suit régulièrement le plancton dans
les eaux littorales en l’inventoriant et en le 
dénombrant. Les suivis du plancton permettent
une connaissance plus approfondie des eaux
et une meilleure compréhension des milieux 
côtiers.
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LE MATÉRIEL ÉLECTRIQUE
AGENCE DE LORIENT

ZI de Kerpont - Rue D. Trudaine
56500 LANESTER

Tél. 02 97 81 03 23 - Fax 02 97 81 67 47

LOCMIQUELIC 02 97 33 88 56PLOUHINEC 02 97 36 68 69
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RECETTE Huîtres chaudes gratinées au camembert
inGréDiEntS pour  4 pers
2 douzaines d’huîtres « Spéciales »  -1 camembert au lait cru d’Isigny 

4 c. à soupe de crème fraîche  - 1 verre de vin blanc sec 

3 échalotes, poivre du moulin, gros sel

Pour réaliser cette recette, utilisez un camembert bien affiné et crémeux à coeur.

Choisissez de préférence une huître numéro 3.

PréParation
Faites ouvrir les huîtres. Retirez la croûte du camembert.

Epluchez les échalotes, hachez-les finement, faites-les réduire dans une casserole avec le vin blanc.

Ajoutez le camembert découpé en petits morceaux et faites fondre sur feu très doux. 

Versez la crème fraîche et mélangez doucement. Poivrez au moulin généreusement et réservez. 

Préchauffez le four (th. 8/240°). 

Versez un lit de gros sel sur une plaque de cuisson. Videz l’eau des huîtres puis les déposer sur 

le lit de gros sel.

Versez 1 cuillère à soupe de sauce au camembert sur chaque huître et mettez au four très chaud 10 mn,

le temps de gratiner. Dégustez aussitôt.
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PORT LOUIS 
PLACE DE L’AVANCÉE  - 56290 PORT LOUIS 

VOTRE CONSEILLER : CATHERINE LE MEILLOUR
VOTRE AGENCE : 02 97 36 71 65

DOMIWEB : www.cmb.fr - DOMITEL 0 821 011 011
SOS CARTES/CHEQUIERS : 02 98 28 42 28

SAS MERNOS
5 ZA DE BELLEVUE

56700 MERLEVENEZ
Tel : 02 97 65 61 62

ZAC du Kenyah - 56400 PLOUGOUMELEN
Tél : 02 50 30 79 59 - Fax : 02 97 52 89 00
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A Languidic, au coeur du pays de Lorient, est né en 1969 
le Cercle Celtique Kerlen er Bleù qui signifie le cercle des fleurs. 

Sa devise est "Atoa araok" en breton ce qui veut dire 
toujours en avant. 

Créé pour associer les personnes attachées à la culture bretonne, 
il est aujourd'hui dynamique et jeune grâce 

à ses danseurs et musiciens.
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Avel Hun Tadeu (mot à mot, “à nos pères”,
dans le sens de “à nos aïeux) est un bagad
Landaulais qui a fêté ses 60 ans en 2012.
Il est toujours prêt à jouer là où on le 
demande : en Bretagne bien sûr et en 
dehors de ses frontières : Normandie, 
Auvergne, Limousin, Cornouailles (GB) et
Pays de Galles.

Avel Hun Tadeu 
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1 0  a n s  -  1 0  g r o u p e s
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+ de 1500 spectacles
Voici plus de 30 ans que Long John Siver sillonne les
routes de l’Europe pour la plus grande joie des petits et
des grands.

Ambiances embrumées des bars et cabarets, foule des
fêtes maritimes, festivals ou chaleur des salles de specta-
cle, Long John Silver offre un spectacle électrique, 
mélange de chansons traditionnelles et compositions 
originales, passant ainsi du folk à un rock adouci par la
flûte ou le violon. Mélange d’influences diverses, glanées
tout au long des tournées aux quatre coins de l’Europe, le
spectacle du groupe est une véritable mosaïque musicale.
Alors, bonne croisière !

Contacts :
Long John Silver
Gil Cueff
Rosboser - 56360 Le Palais
Tél : 06 28 600 900
Email : ljs@neuf.fr

19h00

De 11h30 à 18h30

MELVEN - ANAREL - AVEL HUN TADEU BAGAD DE LANDAUL
CERCLE KERLEN ER BLEU DE LANGUIDIC  

KOSKERIEN - REOZ TRIO
Le duo LE NORMAND/LORCY 

chantera en intermède entre les groupes
Arvest et Ampouailh-Chenapans

Fest-Deiz
Avec les groupes



Crédit photo : Marlène Antoine di Korbokaza

ARVEST, groupe emblématique de la scène bretonne actuelle, a su imposer sa formule
inédite (deux voix, une guitare et un piano) en fest-noz.
Depuis ses débuts en 2000, ARVEST n’a cessé de se produire sur les scènes de Bretagne
et d’ailleurs, pour le plus grand plaisir des danseurs et spectateurs qui apprécient son
énergie communicative.
Après trois albums, dont le dernier en date «TRI DIAOUL» (L’OZPRODUCTION/COOP
BREIZH), ARVEST prépare actuellement un 4ème CD 
(sortie prévue octobre 2013)

David Er Porh : guitares
Yves Jego : chant
Aymeric Le Martelot : piano
Yann Raoul : chant

Contact scène : 02 97 33 94 32 / yves.jego2@wanadoo.fr
www.arvest-breizh.com
www.loz-production.com
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Ets Terrien
PA de la Ria d'Etel - 56550 Belz

Tél. 02 97 55 35 88
euronicscity@free.fr

Bien qu’i aient choisi ce nom d’Ampouailh-Chenapans, ces musiciens n’en sont pas
mois sérieux.
Originaires de Centre Bretagne pour la plupart, ces musiciens puisent leurs airs dans
le répertoire des sonneurs et chanteurs de cette région, auprès de qui ils ont été 
formés.
De par le regard et les arrangements qu’ils apportent à cette musique, ils s’inscrivent
dans la sillage de leurs prédécesseurs.
Ils y apportent une couleur nouvelle et originale et nous donnent un aspect du 
dynamisme musicale de la Bretagne.

AMPOUaILH - Chenapans
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L’AVENIR DE SAINT-HÉLÈNE REMERCIE TOUS LES ANNONCEURS
POUR LEUR PARTICIPATION. 

Latitude Automobiles
1 rue François Toullec

56100 Lorient
02.97.88.07.04

www.bmw-latitude.fr
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