Guide de survie de 'amateur d’huitre

Si les huitres irlandaises,
hollandaises ou danoises
commencent a se faire connaitre,
la France reste le premier pays
producteur et consommateur
d’huitres en Europe.
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1 France, avec sept

comptent 4 643 exploitants ¢

de 49 716 concessions sur le domaine

15 480 hectares de parcs ainsi

2 118 hectares sur le domaine

Les régions productrices d’huitres sont :

Le Bassin d’Arcachon




régions de produ

Avec une production de 27 000 tonne
e cette région représente 25% du total
| oOur une
0 ha.

L'huitre de Normandie, a la chair abondante et .I'
bénéficie de la richesse en plancton des eaux littora

| ) les plus grandes marées d’Europe : jusqu‘a 14 metre:
R " et 6 kilométres d'estran!®.

> Les huitres de la cote Ouest du Cotentin |
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. L'huitre de Normandie se décline en 4 variétés aux saveurs bien partic

Les fameuses Saint-Vaast
Les irrésistibles d’lsigny sur Mer

Les savoureuses de la Cote de Nacre

(*) partie du littoral situé
et des plus basses me




régions de productic

Cette configuration géographiqt
particulierement I'élevage et I'affi

helala g prés de 18 000 tonnes d'huitres pe
3150 ha.

ent sur des

lentelles Si les naissains sont, pour la plupart, importés de la Bre

d'Arcachon ou de Marennes-Oléron, I'élevage est bien i
les sites de Cancale, St Brieuc, Carantec, Paimpol, Trég
ce qui nous donne plusieurs appellations :

Huitre de Paimpol, élevée au grand large !

Huitre de la riviere de Tréguier, dans les Cotes ¢

Huitre de Morlaix-Penzé et de Carantec
Huitre de la rade de Brest, dans |'estuaire de L

Huitre nacre des Abers, a la pointe nord de le




 régions de productic

C'est dans plus de 5 000 ha. de par
eaux profondes, que sont produites, éle

paie de 2 22 500 tonnes d'huitres dont les fameus
3ire de la , , .
S ires S Bretagne déenommeées aussi Belons.

Cette activité occupe 5 000 personnes. Par ailleurs, la B
en naissain maintes autres zones ostréicoles en France et

Six appellations représentent cette région :

Les huitres de I'’Aven-Belon

Les Ria-d’Etel

Les huitres de la baie de Quiberon
Le Golfe du Morbihan

Les Penerf

Les Croisicaises




régions de produ

Située entre I'estuaire de la Loire et celu
comprend les iles de Ré, de Noirmoutier e

Elle s'étale sur 2620 ha. et produit g
20 000 tonnes d’huitres.
Ce sont des huitres creuses élevées et affiné
profondes au goult iodé prononceé et bien €
Sous l'appellation plus large de " Huitres de Vendé
se cachent celles plus locales de :

Baie de Bourgneuf
Cote de Jade
Fromentine

fle de Bouin

fle de Noirmoutier
Port de Bec




égions de produ

Le bassin de Marennes-Oléron est le plus gre
du monde et la 1ére région d'expédition au ni
Cette région produit prés de 25 000 tonnes d'ht
emploie 6 000 personnes a l'année et 2 500 de fz

Cette région propose quatre grands crus :

La « Fine de Claire »
La « Fine de Claire Verte »Label Rouge et d'u
La « Spéciale de Claire » :

La « Pousse en Claire » Label rouge et d'u
|




régions de product

Probablement le plus ancien de nos cen
d'Arcachon s'étend sur la céte de la Gironde
Véritable n;er in:éri:ur - Véritable mer intérieure, a la qualité de ses ea
cceur de la forét landai : '
bassin d’Atcal foqu §ablonneux, prod.u!t 11 000 tonnes d'huit
et iodée sur une superficie de 15 000 ha.

Connue sous la marque collective Huitres Arcachor
I’huitre arcachonnaise, est tres typée, selon les emp
et se teinte d'une trés belle couleur vert clair.

Elles se décline en plusieurs variétés:

Grand-Banc
Banc d'Arguin
Cap Ferret

Courbey




Le plus grand, s'étend sur 75 000 ha, c'e

Autour de cet étang immense, se sont dévelc
Bouzigues, Méze, Marseillan, Loupian, Balaruc
Puis deux autres sites retiendront notre attentio
production reste faible aux vues de celles des reg
précédemment : I'Etang de Leucate et I'Etang de C
d'Urbino, en Corse

Elles se décline en quatre variétés:

Les huitres de Bouzigues

Les huitre du bassin de Leucate
Les huitres de Gruissan

Les huitres corses (d’ou proviennent les rares huitres plates et

endémiques « Nustrale di Diana »)







Calibre de I’huiire plaie

000 SRS En ce qui concerne les huitres plates, c’est encore
00 9/10 Kg autre chose. Il s’agit de multiplier les zéro.

B kg

> une N°O varie entre 80 et 100 g
7ke >  ladouble zéro oscille entre 100 120 g
b Kg > la triple zéro peut afficher jusqu’a 160 g
5 kg

4kg
kg
2kg

Au-dela, autour de 300 g, il s'agit
d’'une huitre surnommee « pied de cheval ».
Véritable steak de la mer,
elle « pousse » a I'état sauvage.




Un nom de producteur ou une marque ?

La ou cela se complique, c’est que, au sein d’'une région ou d'un « cru »,
certains producteurs créent leur propre marque.

Par exemple la Tsarskaya, une huitre spéciale, d’origine cancalaise
(region Bretagne Nord), produite par Les Parcs Saint Kerber, qui offre un iodé typique
de la baie du Mont-Saint-Michel mais beaucoup de douceur en bouche.
Il s’agit dans ce cas de souligner la montée en gamme

Parfois c’est un nom qui devient une marque. C’est le cas des huitres Gillardeau.
Le nom de ce producteur exigeant est tellement réputé qu’il est devenu synonyme de
qualité dans I'esprit des consommateurs.

Quand a la « Perle blanche » il s’agit « d'une marque de reconnaissance », creee en
partenariat par trois ostréiculteurs de Marennes pour distinguer une huitre douce,
-presque mceelleuse, élevée en Normandie et affinée en claire.







Uhuitre « quatre saison » ou « naturelle » ?

Un joli nom pour parler d’'une variété d’huitre creuse, dite
triploide, créeée il y a vingt ans par 'lTFREMER (Institut
public francais de recherche pour I'exploitation de la mer)
et commercialisée depuis une dizaine d’années.

Cette huitre, qui posséde trois jeux de chromosomes - au lieu
de deux comme les huitres naturelles -, a la particularité d’étre
sterile. Elle n’est donc jamais laiteuse et se préte a merveille
aux ventes estivales... Si les ostréiculteurs ne sont pas a
I'origine de cette création, nombreux sont ceux qui I'ont adopté
a I'année, car I'huitre des « quatre saisons », commercialisable
douze mois sur douze, présente un deuxieme avantage : elle ne
depense pas d’énergie a se reproduire, sa croissance est ainsi
plus beaucoup plus rapide et sa rentabilité plus importante.

Probleme, seuls quelques laboratoires et écloseries
disposent de ces huitres triploides d’ou une situation
génante de monopole qui pourrait influer sur les prix.

Second bémol, rien sur les bourriches n’indiquent s’il
s'agit de « quatre saisons » ou d’huitres naturelles.

Huitre naturelle




vies ses huitres




L'elevage des huitres

Les huitres naissent I'été (juillet/aodlt, voire début septembre)
et restent fixées a des collecteurs pendant 6 a 10 mois.

En Normandie, qu’elles soient d'écloserie ou de captage en
mer, les bebes huitres sont achetees a 6 mois puis remises en
mer, a I'abri de |la vase, dans des poches a naissains posees
sur des tables metalligues hautes de 40 a 50 cm.

Les poches sont regulierement vidées, les huitres calibrées et

remises dans des poches nettoyees.

De la naissance a la dégustation, une huitre est manipulée environ
150 fois. Il lui faut trois ans pour atteindre sa taille marchande.




ment reconnaitre une huitre fraiche “

alle huitre choisir ?

nment les déguster, les conserver ?




e la commercialisation, les huitres creuses sont calibrées, c’est-a-dire C
5, numeérotées de 0 a 5, en fonction de leur poids.
z le calibre des huitres selon leur place dans votre menu :
sira des petites N°5 (aussi appelées « papillons ») pour un apéritif,
)OUr une entrée.
2 font I'essentiel de la consommation.
pieces par personne (6 pour un plateau de fruits de mer).

clle des grands amateurs,

ierement a la cuisine, c’est I’huitre chaude







eau purifiée, plus golteuse et tres riche en éléments nutritif

Hament assimilables.







Conseils pratiques

> Conservation

Les huitres se conservent parfaitement dans leur bourriche d’origine.

Sinon, rangez-les a plat, creux de la coquille vers le bas et conservez-les dans un
endroit aere et frais (5° a 15° C) : bac a légumes du réfrigérateur, mais aussi cave,
rebord de fenétre ou balcon (en évitant une exposition directe au soleil et les
tempeératures négatives).

Ainsi stockees, elles garderont toute leur fraicheur pendant plusieurs jours.

Une astuce : Pour maintenir les huitres fermées, en 'absence d’algues, vous
pouvez placer un linge plié, propre et humide sur les huitres et poser dessus un sac
de sel, une boite de conserve... un poids quelconque qui maintiendra la pression sur

les coquillages.
Apres ouverture, I'huitre, dans son jus, peut se conserver quelques mois au congelateur,

mais pour étre ensuite cuisinée chaude.
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