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Le homard est un crustacé décapode (10 pattes), vivant dans la mer. Aucune donnée ne permet d’évaluer 
la densité de homards en Europe depuis le Moyen Âge ou la préhistoire, mais, sur la côte nord Atlantique 
des États-Unis, le homard était encore si commun aux 17e et 18e siècles qu’il était considéré comme une 
nourriture pour les pauvres. C’était même l’aliment offert gratuitement aux veuves, orphelins, fonctionnaires 
et prisonniers. Il arrivait qu’on le prenne en si grande quantité à la pêche ou après des tempêtes qu’on ne lui 
trouvait d’autre usage que d’en faire de l’engrais pour les champs et les jardins. 

Le Massachusetts a même voté une loi interdisant son utilisation plus de deux fois par semaine. Manger du 
homard presque tous les jours de la semaine était alors considéré comme un châtiment inutilement cruel. 
Dès le 19e siècle, le homard s’est alors raréfié. On a donc commencé à manger les petits homards à peine 
matures (les grands individus ayant presque disparu), il est donc devenu un aliment rare et cher, en particulier 
aux périodes de forte demande.

La pêche au homard s’est alors mécanisée dans la seconde moitié du 20e siècle et est localement devenue 
une industrie, avec des tentatives de pisciculture et même d’élevage conservatoire à des fins de réintroduc-
tion dans la nature.

Le homard est un crustacé carnivore qui possède deux véritables pinces, dont l’une est une broyeuse à 
dents. La couleur de sa carapace vire au bleu. Côté goût, le homard possède une chair plus ferme et plus 
dense que celle de la langouste.

La langouste est aussi un crustacé mais, contrairement au homard, c’est un crustacé qui ne consomme que 
du plancton (micro-organismes d’eaux douces) et n’a que deux antennes. La langouste, étant un crustacé 
plus proie que prédateur, elle possède une carapace épineuse de couleur vive. Côté prix, le homard est gé-
néralement plus cher que la langouste.

LA BIOLOGIE
Les homards s’accouplent l’été quand la femelle vient de muer. Une fois l’accouplement terminé, le mâle la 
protège quelques jours, le temps que sa carapace durcisse. 

Celle-ci ne pondra ses oeufs que l’année suivant l’accouplement. Une fois pondus, les œufs restent accro-
chés sous la queue de la femelle, qui peut pondre jusqu’à 100 000 œufs au cours de sa vie. Mais elle peut 
en perdre jusqu’à 50 %, à cause des maladies, des parasites, des prédateurs ou encore la prise répétitive, la 
manipulation et la remise à l’eau des femelles œuvées par les pêcheurs.

Une fois les oeufs éclos, des milliers de larves montent à la surface de l’eau. La température est un élément très 
important pour l’éclosion des œufs. Les larves sont libérées en été quand la température de l’eau augmente. 
Sur 10 000 larves au départ, on estime qu’environ une seule survivra jusqu’à l’âge adulte.

On ne sait pas jusqu’à quel âge un homard peut vivre. L’âge est estimé en fonction de sa taille et de son taux 
de croissance en fonction de la température. On sait cependant qu’il peut vivre très vieux (au moins 20 ans) 
et atteindre de très grandes tailles. En effet, même adulte, le homard continue de muer (en général 1 fois par 
an) et de grandir régulièrement. En 1977, en Nouvelle Écosse (Canada), on a pêché un homard de 20 kg qui 
mesurait environ 1 mètre.

CHEZ FREZET



Quand le déguster ? ENTRÉE
Gnocchis de homard breton et ricotta, écume de crustacés au basilic

ou
Homard, légumes et prunes grillées, huile de crustacés et vinaigre de Banyuls

PLAT
Bourride de homard aux petits légumes nouveaux

ou
Demi-homard, taglioni au mascarpone, tartufata, tomate séchée

LES INCONTOURNABLES

5 500 t 
Homard Européen

pêché/an

EN QUELQUES CHIFFRES...
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135 000 t
Homard Américain 

pêché/an

70 000 t
Homard pêché/an 

au Canada

27 €/kg
Prix au kilo en France

3 Espèces de homard : européen, américain et 
 •  Le homard européen (appelé en France, homard breton) est présent le long des côtes Atlantique. Il est cepen-
dant rare en Méditerranée. Le Nord Bretagne et une partie de la Baie de Granville quant à eux, constitueraient un 
seul et unique stock. Pour certains stocks, la diminution des captures d’individus n’ayant pas atteint leur maturité 
sexuelle permettrait de consolider le stock reproducteur et les rendements de production.

•  Le homard américain (appelé aussi homard canadien) constitue les principaux stocks du Canada (Iles de la Madeleine, Gas-
pésie, Nouveau Brunswick). Il a fait l’objet d’exploitation intensive, raison pour laquelle des mesures de réduction des captures ont 
été mises en place dans plusieurs provinces. Les stocks des Etats-Unis sont quant à eux, contrastés selon les régions. L’exploitation 
des stocks du golfe de Maine et du Saint-Georges Bank est durable. Le stock de Southern New England en revanche, est à son 
plus bas niveau depuis les années 1980 (la hausse des températures de l’eau déplace les populations vers le large). 

•  Le homard du Cap est un petit homard des côtes Sud-africaines, entre Le Cap et East London. Cette variété beaucoup moins 
connue est plus petite que les deux autres espèces. Le homard du Cap, de couleur marron, est moins apprécié que les autres 
car sa chair est moins fine.

Deux types de causes entrainant la disparition des homards :
• La surpêche est la première cause historique de la régression des homards.
• La pollution marine et l’eutrophisation des eaux sont d’autres facteurs explicatifs d’une régression générale, et d’épisodes locaux de 

surmortalité. Des teneurs élevées en métaux lourds et/ou métalloïdes sont relevées dans les homards vivant en zone polluée par les pa-
naches de rejets d’usines métallurgiques. Le homard peut bioaccumuler certains de ces contaminants, plus ou moins selon la saison et le 
sexe de l’animal. Le homard stocke une partie de ces métaux dans sa carapace. Les mues successives joueraient alors un rôle dans la 
détoxification de l’animal.

TYPES DE PÊCHES

Rentabilité : Forte
Conseil : Repérer un rocher immergé 
au sondeur ou grâce à une carte marine. 
Faire tomber le casier sur le sable, non loin 
du rocher, et garder la corde à la main. 
Avancer doucement en tirant le casier sur 
le fond, jusqu’à ce qu’il butte contre le ro-
cher. Lâcher la corde munie de sa bouée : 
le casier est parfaitement placé. La pêche 
au casier est réglementée. 

Pêche aux casiers Pêche à pied Pêche en apnée
Rentabilité : Moyenne
Conseil : Il faut bien choisir la marée 
haute. C’est dans les anfractuosités ro-
cheuses, non loin du sable, que l’on peut 
le capturer. L’usage d’un crochet est 
conseillé. Attendre la remontée de l’eau 
ou lui faire croire en «frappant» l’eau avec 
la main devant son trou que la mer est 
revenue. Se munir de gants en néoprène 
pour se protéger des rochers, pas de la 
pince broyeuse, qu’il faut éviter quel que 
soit l’équipement.

Rentabilité : Faible
Conseil : Rappelons que la pêche en 
bouteille est heureusement interdite. Il 
est donc nécessaire d’avoir une apnée 
conséquente, car il faut non seulement 
localiser le trou mais prendre le temps de 
se positionner et de faire le bon geste. Là 
encore, habilité et rapidité sont deman-
dés si on ne veut pas y laisser un doigt. Le 
meilleur moyen est de saisir les pinces de 
l’animal, mais cela demande un certain 
sang-froid.

41 €/kg
Prix au kilo au Canada

De Juin à Décembre

50 mètres
Profondeur max. 
où vit un homard

20 kg
Poids du plus
gros homard

pêché 

550 t
Homard pêché/an 

en France 
(dont 190 t en Normandie)

Européen Américain


