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CLASSIFICATION ET COMMERCIALISATION DES HUITRES





HUITRES PLATES : Normes AFNOR – Septembre 1978





CATEGORIE�
000�
00�
0�
N°1�
N°2�
N°3�
N°4�
N°5�
N°6�
�
Poids de 100 huîtres�
10/12 kg�
9/10 kg�
8 kg�
7 kg�
6 kg�
5 kg�
4 kg�
3 kg�
2 kg�
�
Poids de l’huître�
100 g et +�
90 g�
80 g�
70 g�
60 g�
50 g�
40 g�
30 g�
20 g�
�






HUITRES CREUSES : Normes AFNOR – Septembre 1978





CATEGORIES�
TG 1


Très grosse 1�
G 2


Grosse 2�
M 3


Moyenne 3�
M 4


Moyenne 4�
P 5


Petite 5�
P 6


Petite 6�
�
Poids de l’huître en gramme�
100 et +


110�
80 à 99


80�
65 à 79


65�
50 à 64


50�
40 à 49


40�
- de 40


30 �
�
Poids de la Spéciale de Claire en gramme�
120�
90�
75�
60�
50�
�
�






ORIGINE


On a retrouvé des coquilles d’huîtres dans des grottes datant de la préhistoire. Les huîtres étaient connues chez les Grecs et les Romains qui en faisaient le commerce.





REGION ET / OU PAYS DE PRODUCTION


Aujourd’hui, toutes les huîtres sont issues d’élevage à partir de naissains : c’est l’ostréiculture.
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CRITERES DE CHOIX





Préférer l’huître bien fermée ou vendue dans les bourriches d’origine. Elles sont vendues à la douzaine ou au poids.
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UTILISATION CUISINE ET PÂTISSERIE





Nature crues – Chaudes – Pochées – En brochettes - Soupe








VARIETES


L’ostréiculture française est basée sur l’élevage de 2 huîtres : la PLATE et la CREUSE.


LES PLATES :


Seules huîtres véritablement françaises, elles ne représentent plus que 10 % environ de la consommation. 


BELONS : elles proviennent de l’embouchure de la rivière Belon dans le Finistère sud. Elle a longtemps dominé le marché par sa qualité. Principale 	victime des maladies qui se succèdent depuis 1920, elle ne représente plus que 2 % des huîtres plates et provient principalement aujourd’hui de 	Bretagne Nord (Paimpol). Mais aussi de toute la Bretagne.


MARENNES : huître plate d’origine bretonne, engraissée dans les claires de l’embouchure de la Seudre (Charente Maritime) où elle acquiert une 	couleur verte caractéristique.


BOUZIGUES : un peu plus grasse que les belons, elles proviennent de l’étang de Thau sur la côte languedocienne.


GRAVETTES D’ARCACHON : petite huître cultivée dans le bassin d’Arcachon, elle jouit surtout d’une réputation locale. 





LES CREUSES :


Connues pendant longtemps sous le nom générique de portugaise, l’appellation a tendance à disparaître au profit de l’origine, de la région où elles 	sont élevées. 


Jusqu’en 1978, la France importait les naissains (huîtres nouveau-nées) du Japon, voire même du Canada pour certaines mères. Quant à 	l’appellation Portugaise, elle date de 1868 lorsqu’un bateau « Le Morlaisien » fut affrété pour ramener de Lisbonne des huîtres étrangères afin de 	renforcer la production. Sur le chemin du retour, le capitaine s’abrita dans les eaux de la Gironde pour éviter le mauvais temps. Il dut alors se 	délester de sa cargaison qui, trouvant des conditions idéales, envahit les côtes jusqu’à Marennes et Oléron. 


Quoiqu’il en soit, toutes ces huîtres appartiennent à la même souche « gigas » et ne sont différenciées entre elles que grâce à la méthode 	d’élevage et au terroir.


HUITRES DE PLEINE MER : huître élevées dans des parcs de pleine mer, essentiellement en Bretagne Nord et Normandie. Ce sont des huîtres 	blanches, charnues, bien iodées et ayant du caractère.


CLAIRES : la région de Marennes Oléron dispose d’anciens marais salants qui permettent aujourd’hui d’affiner les huîtres lorsqu’à l’âge adulte elles sont sorties des parcs marins. Ces enclos, qui portent le nom de claires, ont aussi le privilège de favoriser le développement d’une algue microscopique, la navicule bleue, qui , consommée par l’huître en grande quantité, lui donnera cette couleur verte caractéristique des creuses de Marennes et Oléron.�La variété d’huîtres dénommées « claires » a donc séjournée quelques jours dans ces parcs.


FINES DE CLAIRES : ces huîtres sont un peu plus affinées que les précédentes : elles séjournent plus longtemps dans les parcs (durant 1 mois ou 2) à raison d’une quarantaine d’huîtres au mètre carré.


SPECIALES DE CLAIRES : leur séjour en claires dure cette fois 4 à 5 mois, à raison de 5 à 10 huîtres au mètre carré.


CÔTES BLEUES : huîtres creuses du bassin de Thau, consommées sur place.





PETIT VOCABULAIRE OSTREICOLE


Naissain		Larves d’huîtres âgées de moins d’un an, fixées sur collecteur et mesurant 2 à 4 centimètres.


Huître laiteuse	En période de reproduction, pleine d’œufs


Huître grasse		Dont la chair a accumulé des réserves de glycogène (glucide) pendant l’affinage en parcs.


Demi-élevage	Première étape de l’élevage qui va du 	naissain aux jeunes huîtres de moins de 2 ans. Au total il faut 3 à 4 ans pour élever une huître.


Papillon	A l’origine, petite huître « portugaise » dont les 2 valves étaient identiques. Aujourd’hui cette appellation correspond à une « spéciale n°5 ».


Mois en « R »	Autrefois, il était recommandé de ne pas consommer d’huîtres hors de la période allant de septembre à avril. Les huîtres arrivent en été à maturité sexuelle et sont alors sensibles à la chaleur et au soleil. Aujourd’hui, les conditions et la rapidité des transports permettent de manger des huîtres toute l’année mais seuls quelques écaillers bien équipés obtiennent l’autorisation de les commercialiser pendant les mois d’été.


Etiquette de salubrité	Agrafée sur chaque bourriche, elle porte à la connaissance du consommateur le numéro d’établissement agréé de l’expéditeur et la date de conditionnement.





TRADUCTION


Anglais: Oyster �Espagne, Islande, Portugal: Ostra �Allemagne, Auster �Danemark, Norvège: Osters �Grèce, Ostrea �Italie, Ostrica �Japon, Kaki �Pays-Bas, Oester �Turquie, Istiridye �Yougoslavie, Kamenica �Suède, Ostron








