UNE PASSION DEVORANTE
DEPUIS DIX MILI-E_ ANS




£ Marc Chaurmeil

Vendeur
d'huitres,

fin du XIX*®
siécle.
L'huitre était
un produit
réserve aux
élites des
grandes
villes, et

un plat de

o PAUVTES 0
dans les
zones
cotiéres. Avec
I'arrivée du
train, elle se
démocratise,
vendue dans
les rues ou
aux étals.

HISTOIRE D'UN PRODUIT Les huitres

Et si c'était I'huitre la plus fidéle compagne des
humains 7 On retrouve ses premieres traces
dans le sous-sol du vignoble de Chablis vieux
de 150 000 milions d’'années | Plus « prés » de
nous, les hommes préhistoriques en raffolaient,
comme les Romains. Louis Xl a méme rendu sa
consommation obligatoire. .. Incroyable saga !

In'y a pos de hasard si le vin va si
bien a I'huitre, comme on aime le
epéter dans la famille Lomaison,
ostrdiculteurs depuis quatre géné-
rations & Ronce-les-Bains en Cha-
rente-Maritime, ol ils bichonneant
leurs marennas-cléron, seules
huitres frangaises & bénéficier d'une
indication géographique profégée (IGP)
« Tout rapproche le monde de "ostricul-
ture et celui du travail de la vigne, c'est
alissi la méme foi gui réunif ces hommes
passionnds par leur terrair et leur histoire.
Tout naturellernent, en fant que passion-
nés de Bocchus, Il éfait clair pour nous
gue cette huilre d'exception devait éfre
fagonnée, affinée el déguslée comme
les plus beaux grands crus que
nous chérissons tant en France, »
Au-deld de ce credo, il est un
outre’ constat incontourmable :
I'huitre et la vigne nows font re-
monter & la nuit des temps de
I'humanité, Mourritures souvages
d’'abord, le mollusque bivalve
et la liane porteuse de rak
sins ont &té domptés au fil
des siécles par 'homme.,
son sens de 'observation,
50 main, sa memoire, bref tout
ce qui constitue une culture, un
savoir-faire, sachant que c’'est
foujours la nature qui a le der-
nier mot quand le phylloxéra
décime le vigneble frangais &
la fin du XIX® siecle et que la
maladie frappe les huitres 4
maintes reprises. Mais toujours
le vigneron, 'ostréiculteur se
relévent, pugnaces. inventifs.

{EM

L'HOMME PREHISTORIQUE ET LES RoMAINS
S'EN DELECTAIENT
Ce n'est pos une coincidence non plus si
l'on trouve des fossiles d'huitres dans les
vignes. Prenez le vignoble du Chablis, son
sous-s0l vieux de 150 millions d'années
alterne les couches de mame grise et les
bancs de calcaire ol I'on frouve des fossiles
d’Exogyra vingula, petite huitre en forme de
virgule, En Europe, il y @ erwviron dix mille ans,
a la fin de ko période glaciaire, la fonte des
glaces a enfrainé une ougmentation du
niveau de la mer qui o envahi de vastes
espaces ittoraux recouverts et découverts
au gré des marées. L'huitre plafe Ostrea
eduls s'est installée dans cas estrans richeas
en plancton. « J'ai souvent ot que le
premier homme qui a ingurgifeé une
husitre it soit couragewx, soit affameé ;
il fut peut-éire seulement curisux,
aprés avoir observé un huitrer pie
briser une coquille ef se régaler de son
confenu. Toujours eshl gue cef hurmible
coquilioge, qui croissalt affaché au
rocher, est trés 16t devenu un
produit de subsishance et de
goumandise s, reconte Pa-
trick Cadour dans son déli-
cleux ouvrage PralarCoum,
I'huitre des abers (Editions de
I'Epure, 2019).Cest ainsi gue I'on
refrouve des amas de coquilles de
mollusques sur les sites archéolo-
giques. femoignant de I'oppétit de
nos ancétres pour ces nourritures
immokbiles plus faciles a attroper
qu'un poisson dans la mer.

galer d'huitres sauvages.
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Si I'on imagine aisément 5
I'nomme préhistongue se ré—:;.
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Ces huitres ont
été découvertes en
1920 & Autun par
un habitant dans
son jardin, Deux
autres dépots
d'une dizaine de
métres cameés
ont aussi été

mis a jour dans
cette ville. Les
huitres datent
probablement de
I'époque romaine.
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HISTOIRE D'UN PRODUIT Les huitres

& Musée RolindAutun

qui fut le premier & «l'apprivoiser = 7 G est
devenu |'ostréiculteur capable de capler
| lanve du mollusgue, puis de 'élever et de
l'engroisser 7 PeutStre des habitants du sud
de I'Extréme-Orient russe qui. il v a environ
cing mille ons, vivaient sur ke littorol du Jopon,
comme ['explique Mane Lescroart dans son
ouviage tés documenté Les Huifres 7 60 clés
pour les comprendre (Edifions Guace, 2017) ;
« Dimporlants amas coquilliers ont en effet
& refrouves sur kes ves o une lagune o eou
satde, prés de leur iew d'habitafion. s sonf
composss g plus de 98 % de vaives de Cros-
sosfrea gigas, Mhufte dife joponaise. [.. ] Se-
lon les archaclogues russes gui onf éfudie

Un plateau royal

Pour leurs vertus fortifiontes, Louis X (& gauche) avait rendu la consommation
d’huitres obligatoires. Henrd IV (au centre) et Marie-Antoinette (& droite), en avalaient
jusqu'd vingt douzaines par jour. Frangois 197 a décemeé le titre de ville & Cancale
&n 1545 pour « paiement des huitres fournies  sa table ». Mais I'huitre fut aussi
synonyme de funestes destins ; elle a &é fatale pour Frangois Vatel, le cuisinier de
Louis XIV qui se suicida au chdteau de Chantilly parce que la manée &tait en retard.

le sife, cas hommes du néolithique auraiant
prafigué une forme de copfoge consisfont
o utiliser des coquiies o huifres disposees 4
marée basse sur 'esiran, en guise de “cok
lecteurs”. Ces valves guraient joué ensuite
le rdle de support des pefites huitres durant
lewyr croisance, JUsqU S leur rBcolie, Une fech-
nigue qui n'est pas sans évoquer certaing
modes de culture "a plat”, & parfir de banes
nafurels, enconre profigués, nokamment sLr o
cife est des Etats-Unis. »

Sous Henmi IV, 4 000 MARCHANDS
D'HUITRES A PARIS

C'est peu dire que nos ancétres les Romaing
raffciaient des huitres avec une nefie préfe-
rence pour les grosses agées de cing a dix
ans. lis les mangedient crues mais aussi cur
sinées, hachées, en boulettes, Apicius, le plus
calébe des cuisiniens mmains, suggéns de les
QCCOMPagner avec une sauce A base de
poivre, de lveche, de vinaigre et de garum,
un condiment composé de restes de pois-
sons fermentés. On doit & un certain Caius
Sergius Orato, par ailleurs inventeur des pre-
migrs bains chouffés. la création de parcs @
huiitres cians b2 lac Luchn, prés de Maples. Pour
pouvoir kes consommer loin de la mer, les
mollusgues étaient décoquilles et conserves
dans des amphones contenant du garum,
rais ils étaient aussi ronsporkés vivants ovec

o Collection Chateau de Versailles/ Wikipedia

& Royal Collection/Wikipadia -

< Wikimedia Commons -
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Le Déjeuner
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peinture de
Jean-Francois de
Troy (1679-1752).
Conservée au
museée Condé a
Chantilly.
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HISTOIRE D'UN PRODUIT Les huitres

Ces deux agquarelles du XVIII® siécle montrent a quel point
ce coquillage est universel. A gauche, une marchande
d'huitres des environs de La Rochelle (image publiée dans
L'Encyclopédie des voyages de Jacques Grasset de Saint-
Sauveur). A droite, Deux femmes japonaises pécheuses
d'huitres, d'aprés Utamaro.
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les huitres sont commercialisées sous trois
formes. comme |'expligue Marie Lescroart
& huiirées » « maninéss » ou « & I'écaille =, Les
premiénes sont décogquilées sur leur feu de
péche et voyogent dans des paniers sur
un it de paille. On les cuisine en ragodt ou
dans une recette de vionde cu de volaille.
Les huitres « marinéeas » sont cuites & basse
température dans un court-bouillon. Elies
sont ensuite conditionnées dans des petits
bariks oved un peu de soumune et de vingigre
blanc. On les déguste telles guelles ou avec
un filst d'huile et de vinaigre, ou soupoudées
de cerfeuil ou de ciboulette. Enfin, & partir
du XVIIE sigcle, les huitres sont vendues &
I'écaille, ¢'est-0-dire ouvertes ou demier mo-
ment, Lhiver, elles sont fransporiées jusqu'a
Paris par voie femeshe en chametie. Léke, elles
voyagent plutdt en bateou fluvial, immengées
dans des cuves d'eau salée. Au XIX® sidcle,
I'huitre profite du développement du chemin
de fer, époque qui voif également le début
de la démocratisation de sa consommation.

Sous NarorLeon ITI, pEsUT

DE LA VERITABLE OSTREICULTURE

Cel engouement jamais démenti au cours
des sieckes pour I'huitre plate &puisa lo res-
source. En 1759, Louis XV imposa la estriction

« du colportage et de la vente » pendant
une pénode allant du 187 awil au 31 oclobe,
raconte Patrick Cadour, « & la fois pour des
%misons sanitaires (les huifres sonf plus vu-
E nérables & la saison choude) et pour limi-

% fer lewr consommation au moment de ia

U reproduction =, En dépit de ces mesures,
E les bancs de moliusques pillés n'arrivaient

! E plus @ se reconsfituer quand, au XIXE siécle,

& l'empereur Nopokon lll chargea Vicior Coste,
E naturaliste, et Ferdinand de Bon, chet de ser-

& vice de la Marine, de transformer lactivité de

E cueiliethe des huitres en véritoble osheicutiune
£ avec ka création de parcs 4 Arcachon puis

= dans la baie de SaintBreuc. Cest ainsi que

furent mises au point les lechnigues de cop-
tage arlificiel des lares o huitres. Aprés avoir
régné sans conteste sur les cdles frangaises
depuis ' Antiquité, |'huitre plate vit arriver ko
concumance de 'huitne creuse porlugaise,
comme e raconte Mare Lescroart : « De 1844
& 1868, foce & o pénune o huities plales, des
ostréiculteurs arcachonais prirent linitialive
d'organiser Irsize rotalions de navires pour
acheminer pius de douze miions o huifres
portugoizes Crossosirea angulo en France,
dans ke bassin o' Arcachon. Clast au dermier
d'enfre eux, un bafeou @ vaopeur bopfiss Le
Morlaisien. qu'est affribuée l'origine de la
colonisafion des cdles francalses par ceffe
espace. Pris dans une fampele avant d'enfrer
dans le port d'Arcachon, ke navire se réfu-
gig dans 'esiuaire de la Gironde. Au bout
de quelgues jours, ko cargaison commence
& pourrr et le capitaine. Hector Patoiseat,
ariginaire du Chiteau-d Oiéron, recoll, depus
ia terme, 'ordre de 5'en débarrasser au langs.
Four une cbscure raison, if jelte les huifres prés
de ko cdfe ol les sundvanies forment bisnidt
die vénfables gisements. »

DE LA CHINE AU SENEGAL

Parce gue I'huitre fillre enfre cing et vingt
litres d'eau par heuns, elle ast une vértable
senfinelle de I'éfat de Fenvionnament, un in-
dicateur de la qualité ce ['eou, un Emoin de
I'histoine possée quand les scientiiques éhu-
dient ses fossibes. Mais ses gqualités révélent
aussi sa falblesse sous sa compoce gquand
elle tombe malade en masse. comme ce
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fut le cas pour I'huitre plote en 1968 et en
1980, et pour la portugaise qui a disparu
au début des années 1970, remplocée par
I'huitre joponaise Crassostrea gigas

Un nouveau coquillage est aussi ap-
paru ; I'huitre triploide, créée artificielle-
ment en modifiant son matériel génétique.
Stérile, cette huitre n'est pos loiteuse I'été
et consacre foute son énergie 4 grossir
plus rapidement,

On I'aura comgpris, I'histoire de I'huitre
témoigne depuis des milléngires autant de
lo culture, du godt des hommes gue de o
bicdiversité et cela tout autour du mende,

3. s Péshs aur Mulires & Granvills

L lamemoent des

de la Chine ou Connemarg en Idande en
passant par le $énégal et le Canada. La
France comple plus de 50 000 concessions
sur le domaine public maritime, du Pos-de-
Calais & 'Héroutt en passant par laVendée,
qui produisent 100 000 tonnes d huitres
par an, grice a des ostréiculteurs qui ne
comptent ni leur temps ni leurs efforts pour
élever et affiner ce mollusgue venu de la nuit
du temps. Pensez G eux quand vous vous
apprétez & mdacher une huitre. Car il faut
la macher et non la gober pour en appe-
cier toutes les saveurs et les fextures ef aller
jusqu’ou bout du golt de la mer. a

Deux cartes
postales du
début du
XIX®siécle. En
haut, a4 Cancale,
en Bretagne,
des femmes
travaillent
dans un parc a
huitres. Mais les
huitres étaient
aussi péchées
en mer (photo
du bas). Ici a
Granville, les
pécheurs lancent
les dragues,
sortes de filets
& armature
métallique qui
raclent le fond
marin.

Avant-Goat ﬁg
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Avec ses sept bassins

el de production, la France
A OLERON est le premier pays
] producteur d’huitres.

I Decouvrez la diversité
L9 et la typicité de chague

‘ bassin et de ses qualités
=) gustatives.

-" MEDITERRANEE

BOUZIGUES

L’ART D'OUVRIR LES HUITRES
Mode d'emploi
Munissez-vous d'une paire de gants, d’'un torchon
de cuising pour les maintenir et d’'un couteau &
huitres, et souvenezvous que ce n'est pas le couteau
qui doit bouger mais le poignet qui tient I'huitre |

Les creuses
rf.mer Couper = W
QuCe le muscle

. réin“éi‘?

a

I'introduire md‘ieﬁghg

au niveau la partie

du muscle. supéarieure

Les plates

-

Sectionner Cauper Soulever
d'abord la i AT et détacher
charniére la partie

supérieurns

WA 1 . Vous consommez

s TYPOLOGIE

Les plates

« Uine forme plate et amondie

« Une chair ferme et croquante au
golt de noisette

« Espéce indigéne europeenne,
déjd connue des Romains

« Plus fragile que I'huitre creuse ef
moins repandue

« Appréciée des omaoteurs

Les creuses

= Lhuitre lo plus épandue
sur le marché

= Issue d'écloserie ou
captéee naturelierment
dans les bossing d' Arcachon,
de Marennes-Oléron et des
cotes vendéennes, elie est ensuite e
&levée dans d'autres bassins de production

= Met deux & quatre ans pour atfeindre une faille
propre 4 la consommation

| Fine, spéciale, superspéciale, leur différence ?

' le toux de chair !

i Le taux de chair cormespond & ce gui se consomme

v @ linkérieur de 'huitee, || 5'exprimea en pourcentage du
| poids total du coquilloge. Selon ce taux de chair, on

Y parera alors o huitre fine, spéciale ou superspéciale.

| LES FINES LES SPECIALES LES SUPER-SPECIALES
( * Taux de chair entre * Taux de chair enire - Taux de chair

! &65%et105% 10,5% et 12,5% iup-ériaurﬁ 125 %
/= Chair fine, peu * Charnue et moins levée en
charnue iodée que la fine zone riche en
1 = Idéale pour des * Golt prononcé phytoplancton
consommateurs = Pour les amateurs - Goll Inés doux
occasionnels « Pour les
consommateurs
avertis
LE CALIBRE
Petit numéro, grande taille

Le calibre définit la taille du coquillage. Mais attention,
c'est d lNerwvers que 'on comple | Les numéros S et &
sont les plus petits caliores, 1 et 0 les plus grands.

1 :30>45¢g
D:46>65g
£ :66>85¢g
{la plus
CONSOMMmee)
B:86=110g
@:111>150g
®:>150¢g

3 - Coté mache,

est [aile pour des huitres : préférez-vous
vous ? ) Souvent (5points)  I'huitre :
71 De temps en temps (2 points) [ Trés chamue {5 points)
: 71 Pour les grandes occasions (1 paint) Tl Charnue (3 points)
dezf;ff:::ﬁvw 71 Jamais {0 pointy 1 Peu charnue (2 points)
tant I'offre est

généreuse... 4
Voici un petit quiz ) Bien iodé
qui vous agidera 71 Equilibré
a faire voire 71 Pas trop iodé
choix.

70 Gt

2 - Le goiit, vous le préférez : 4 - Votre devise :

{5 points) 1 Bailler comme une huitre (2 pis)
(3 points) 71 Etre plein comme une huitre (2 pis)
(1 point) 1 Se fermer comme une huitre (2 pfs)



Lamaison, quatre générations

d'ostréiculteurs

Partenaire de longue
date de Grand Frais,
la famille Lamaison
produit depuis
gquarante-six ans des
huitres creuses a
Ronce-les-Bains, en
Charente-Maritime. On
leur doit notamment
les fameuses marennes-
oléron qu'ils déclinent
en fines de claire,

en fines de claire
vertes, en spéciale de
claire et en pousse

de claire avec leurs
saveurs inimitables,
fruits a la fois de
terroirs qui s"étendent
sur 10 hectares de
concession maritime
et de I'expérience de
quatre générations
d'ostréicultenrs.
Petit-fils du fondateur
des Etablissements
Lamaison qui emploient
une vingtaine de
salariés et exportent
leurs produits dans
dix-sept pays, Cédric
Roy, 41 ans, explique :
o Nous sommes a

la fois naisseurs,
eéleveurs, affineurs et
expéditeurs. Pour faire
une huitre, il faut du
temps, de la patience
et que la nature soit
genéreuse avec nous.
Nous sommes un des
seuls métiers qui
travaille un produit
vivant sur trois, quatre
ans. Il y a beaucoup

de similitudes entre
l'ostréiculture et le
monde du vin. Comme
le vin, qui peut varier
entre deux parcelles

de vignes, le goit et

la chair de I'huitre
peuvent changer entre
deux parcs situés a cent
metres de distance. Je
la déguste telle quelle,
mais je l'apprécie

aussi chaude pour faire
ressortir ses sucs et ses
jus. Il suffit de la passer
trois minutes au four

# 180 degrés avec une
petite noix de beurre
et un tour de moulin a
poivre. »s

5 - Pour les fétes et pour choisir vos
huitres, vous étes plutot :

71 Quantité, nous sommes nombreux !
71 Rassurant, je préfére les labels !

71 Voyageur, je regarde les bassins de production_ (2 pis)
71 La question ne se pose pas, je n'aime pas ¢a !

6 - Passé a table, vous les consommez :

71 Nature ou avec du citron
71 Avec du vinaigreféchalote

71 Plutét chaudes

7 Je veux bien des idées

(5 pts)
(3 pts)

©pt)

(5 points)
(3 points)
(2 points)

(1 point)

Huitres chaudes 4 la fondue de poireau

—_—

Pour une douzaine d'huitres

s 1 blanc de poireau

= 1 échalote

v 15g de beurre

s Le jus et le zeste d'un citron vert
= Sl et poivre an moulin

1 Emincez finement le blanc de poireau et I'échalote.

2. Faites revenir I'échalote et le blanc de poireaux
dans le beure, loissez cuire @ feu doux gquelgques

minutes. Assaisonnes.
Récupéraz I'eau des huilres, filirezda et chauffez

I'eau dans une casserole. Pochez les huitres environ

cing secondes.

3. Remettez les huitres choudes dans leurs coquilles

et disposez la fondue de poireau sur le dessus.
Ajoutez le jus et le
par un tour de moulin & poivre,

7 - Comment allez-vous recycler
vos coquilles d'huitres vides ?

71 Broyées pour mes poules : elles aident a durcir

la coquille de leur ceulfs ! (5 points)
71 Concassées dans mes pois de fleurs : elles ont le

méme pouvoir que les billes d'argile ! (5 poinfs)
71 Entiére dans ma bouilloire : je fais

bouillir beaucoup d'eau avec une

coquille, un véritable antitarire ! {5 poinis)
71 En débris autour de mes salades,

elles feront une barriére idéale contre

les limoces et les escargots ! (5 poinis)

Avant-Gogt 11

te de citron vert et terminez

Résultat du quiz page 74.



