.LA ROCHELLE

Y Marennes

Un terroir, une histoire, un savoir-faire...

Les huitres Ma

Claires et batiments ostréicoles.

1. La paroi de certaines claires se
couvre d’une algue, la navicule
bleuve, qui produit un pigment
bleu. C’est en filtrant I'eau que
I’huitre teinte ses branchies jaune
pdle en vert.

es huitres Marennes Oléron, c’est une tres

longue histoire qui s’enracine dans I'aban-

don progressif des marais salants et leur

transformation en claires d’affinage pour

les huitres. Les claires, ces bassins peu
profonds — de trente centimetres a un metre d’eau
en général — creusés dans le sédiment entre terre
et mer. C’est 13, dans le calme et la tranquillité,
que les huitres sont affinées — ainsi les fines de
claires et les spéciales de claires — ou élevées — cas
des pousses en claires.

Du terroir a I'lGP

Des pratiques qui leur donnent, pour les premieres,
un gott plus fin, moins apre et iodé, que les huitres
de pleine mer ; une meilleure tenue a 'exondation
et donc une meilleure conservation ; une coquille
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de qualité ; une purification naturelle et, aléatoire-
ment, un verdissement de leurs branchies!. Et, pour
les dernieres, en plus des caractéristiques de Iaffi-
nage, 'obtention d’une croissance significative
— chair et coquille —, ainsi qu’une texture et une
saveur tres spécifiques.

Le début de I'histoire moderne des huitres Marennes
Oléron commence avec le milieu du x1x® siecle.
Mais celles d’aujourd’hui ne sont cependant pas celles
d’hier : en 1922, I'huitre plate des origines disparait
face a une épizootie ; I'huitre portugaise, qui la

remplace, s’éteint elle en 1967, également victime
d’une épidémie ; aussi, celle que nous dégustons
aujourd’hui, est une variété appelée « japonaise ».

Lexistence d’un terroir marqué, les qualités parti-
culieres de ses produits, leur réputation et le
travail des ostréiculteurs locaux ont aboutit, en






