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U 
ne huitre sur quatre ven-, due en France est une ma­
rennes-oleron. Le premier 

bassin europeen ecoule 20 ooo

tonnes de creuses par an, dont la 
moitie a la fin du rriois de decem­
bre. Depuis 2009 et l'enregistre­
ment par l'Union europeenne de 
l'appellationHuitre de Mareimes­
Oleron comme indication geo-. 
graphique protegee (IGP), ce pro­
duit doit, a un moment de son 
parcours de production, avoit bai­
gne dans les eaux de rune des 27 
communes' de !'appellation. 
Douze communes de la rive 
droite de la Seud_re et jusqu'a. fa· 
rive gauche de la Charente, sept 
communes de la rive· gauche de 
la Seudre, et les huit communes 
de l'ile d'Oleron. 

La geographie ri.'est pas toui:. 
Vous appr�iezl'huitre chamue OU 
riche en eau ? Verti! ou a la robe 
ivoire? Dun° 5 OU un solide n� 0 ? 
Quelle huitre choisir dans la 
gamme des marennes-oleron?. 

La taille, toutd'abord. Elleestco­
dee par une numerotation de o a 
5, Plus le numero est petit, plus 
l'huitre est grosse. 30 grammes 
pour une petite 5, jusqu'a 150

grammes pourune o.

Le gout etla:texture ensuite. Cha­
que produit possede ses specifici-
tes. 

Fine parce qu'affinee 
La fine de claire est le produit d' en­
tree de gamme. Cette huitre a la 
preference de ce.ux qui les appre­
cientpeu chamues, et done riches 
m eau. Pour cette fine, le produc­
teurrespecte un temps de rnise en 
:laire (les bassini; d'argile peu pro­
fonds commu)ls aux rives de Seu-

Sarah Bon (malson Lambert) vend la gamme marennes-oleron au marche de La Rochelle. 
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dreetaOleron)de.vingt:,huitjours 
au minimum, a une densite d'im­
. mersion de 3 ldlos au metre .carie 
aumaximum . 

Verte et fine 
Avec la firie de claire verte, on 
monte en gamme. Cette huitre se 
distingue de sa cousine, la mo­
deste fine de claire, par la colora0 

tion verte de ses branchies. D'une 
esthetique singuliere, son n° 3 est 
la vedette des achats festifs. Cette 
verdeur doit etre obtenue naturel­
lement dans la claire d'affinage ou, 
·comme la fine, elle est immergee
vingt-huit jours au mains, a3 kilos

. par metre carre. C'est en filtrant

une micro-algue, dont elle retient · · en mer les plus riches en phyto­
le pigment (la marennine ), que la plancton.
fihe verdit 

· 
.... 

Genereuse pousse .. 
Speciale charnue Void a present la pousse en claire, 
Avec la speciale de claire, on entre · l'huitre haut de gamme par excel-

. dans la categorie des mollusques · lence. Celle-ci est elevee et affinee 
chamus. Saveur sucree, chair born- · en claire, a la difference de ses pe­
bee, coquille joliment coffree, elle - tites sreurs qui n'ysontqu'affinees. 
rejouitpar sadouceuren bouche. Une pousse sejournera quatre 
Selan la charte de l'IGP, elle est affi-. mois au mains dans cesbassins, et 
nee vingt-huit jours au mains a a urie densite tres faible de cinq 
3 Idlos le metre carre, mais en pra- huitres au metre carre, quand les 
tique, l'expediteur augmente le·. fines d� claire sontpres de 40sur 
temps d'affinage et reduit la den- la meine surface. Manteau iyoire, 
site au metre carre. L'huitre fait chair abondante et saveur sucree 
alors bombance dans la claire, marquee. Sa longueur en bouche 
�pres avoir ete elevee dans les pares est a nulle autre pareille. 

Pousse en claire 
RpYAN 14 a 15 € le kilo 
ROCHEFORT15 € le kilo 
LA ROCHELLE 11 a 13· € le kilo 
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Speciale de claire 

ROYAN 8,50 € le kilo 
ROCHEFORT7 a 7,50 € le kilo 
LA ROCHELLE 7,50 a 8 € le kilo 

Fine de claire verte 

. ROYAN 7 a 8,50 € le kilo 
ROCHEFORT 6 € le kilo 
LA ROCHELLE 6,50 a 6,90 € le kilo 
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