BIEN CHOISIR SES HUITRES MARENNES-OLERON

Dessous d’une gamme

Fine de clalre fine de claire verte, speCIale pousse en clalre laquelle ch0|5|r pour le réveillon?

PHILIPPE BAROUX
| ne huitre sur quatre ven-
U due en France est une ma-

rennes-oléron. Le premier
bassin européen écoule 20 000
tonnes de creuses par an, dontla
moitiéalafin dumoisde décem-
bre. Depuis 2009 et I'enregistre-
ment parl'Unioneuropéennede
I'appellation Huitre de Marennes-
Oléron comme indication géo-
graphique protégée (IGP), ce pro-
duit doit, a un moment de son
parcours de production, avoir bai-
gné dans les eaux de I'une des 27
communes de l'appellation.
Douze communes de la rive

droite de la Seudre et jusqu’ala-

rive gauche de la Charente, sept ===

communes de la rive gauche de
la Seudre, et les huit communes
del'iled'Oléron.

La géographie n'est pas tout.
Vous appréciez 'huitre charnue ou
riche en eau ? Vert2 ou a la robe
ivoire ? Dun® 50ouunsoliden°0 ?
Quelle huitre choisir dans la
gamme des marennes-oléron ?

La taille, tout d'abord. Elleest co-
dée par une numérotation de 0 a
5. Plus le numéro est petit, plus
l'huitre est grosse. 30 grammes
pour une petite 5, jusqu'a 150
grammes pourune 0.

Legotitetlatexture ensuite. Cha-
que produit posséde ses spécifici-
tés.

Fine parce qu'affinée

Lafinedeclaireestle produitd’en-
trée de gamme. Cette huitre a la
préférence de ceux qui les appré-
cientpeu charnues,etdoncriches
2n eau. Pour cette fine, le produc-
teurrespecte untempsde miseen
“laire (les bassins d'argile peu pro-
fonds communs aux rives de Seu-

Sarah Bon (malson Lambert) vend la gamme marennes-oléron au marché de La Rochelle.
PHOTOS PASCAL COUILLAUD

dreetaOléron)de vingt-huit jours
au minimum, a une densité d'im-

-mersion de 3 kilos au métre carré

au maximum.

Verteetfine »

Avec la fine de claire verte, on
monte engamme. Cette huitre se
distingue de sa cousine, la mo-
deste fine de claire, par la colora-
tion verte de ses branchies. D'une
esthétique singuliére, son n°3 est
la vedette des achats festifs. Cette
verdeurdoit étre obtenue naturel-
lementdanslaclaire d'affinage ot,

‘comme la fine, elle estimmergée
vingt-huitjoursaumoins,a3 kilos -

par métre carré. Cest en filtrant

une micro-algue,dontelleretient -

le pigment (la marennine),que la
fine verdit.

Spécialecharnue

Aveclaspécialedeclaire, on entre
danslacatégorie des mollusques
charnus. Saveur sucrée, chairbom-

bée, coquille jolimentcoffrée,elle’

réjouit par sadouceuren bouche.

Selonlacharte del'lGBelleestaffi-

née vingt-huit jours au moins a
3 kilos le métre carré, mais en pra-
tique, I'expéditeur augmente le
temps d'affinage et réduit la den-
sité au métre carré. L'huitre fait
alors bombance dans la claire,
aprésavoirétéélevée danslesparcs

en mer les plus riches en phyto-
plancton.

Généreuse pousse
Voicia présentla pousse en claire,
I'huitre haut de gamme par excel-

" lence. Celle-ci est élevée et affinée

enclaire, ala différence de ses pe-
titessceursquin'ysontqu'affinées.
Une pousse séjournera quatre
moisaumoins dans cesbassins, et
a une densité trés faible de cinq
huitres au métre carré, quand les
fines de claire sont prés de 40 sur
la méme surface. Manteau ivoire,
chair abondante et saveur sucrée
marquée. Salongueuren bouche
estanulle autre pareille.

Pousse en claire

ROYAN14 215 € le kilo
ROCHEFORT 15 £ le kilo
LAROCHELLE11 &13€ lekilo

s~ T~

Spéciale de claire

ROYAN8,50 £ le kilo
ROCHEFORT 7a7,50 € lekilo
LAROCHELLE 7,50 a 8 € le kilo

Finede claire verte '
ROYAN74a 8,50 € lekilo

ROCHEFORT 6 € le kilo
LAROCHELLE 6,50 a 6,90 £ le kilo
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