L'Huître - Différentes appellations
En ostréiculture, une nomenclature officielle référence ces huîtres de qualité selon leur temps d'affinage et le nombre d'huîtres par claires

L'affinage à pour but d'engraisser et d'affiner les huîtres issus des parcs dans lesquels elles passent la première partie de leur existence. Grâce à ces bassins dans lesquels elles trouvent une abondante et riche nourriture, elles prennent le goût délicieux qui fait leur réputation. 

Les claires sont le plus souvent d'anciens marais salants. Dans ce milieu naturel, une algue spéciale, la navicule bleue, trouve un terrain propice à son développement. Les huîtres s'en nourrissent, engraissent et prennent alors une belle couleur verte. Suivant la durée du séjour, - 3 semaines à 6 mois - dans les claires, les appellations changent. On parle d'huîtres fines, d'huîtres spéciales, d'huîtres fines de claires et d'huîtres spéciales de claire. 

LA"Fine"de Claire 
Un à deux mois d'affinage dans des Claires à raison de 20 individus par mètres carrés donnent à cette huître une chair plus ferme que celle des parcs traditionnels. Parfumé d'un léger goût de noisette et au taux de chair identique à la fine de parc (6,5 à 9) elle est de forme légèrement bombée et arrondie. L'aspect de sa coquille, son eau et surtout son goût en fait un produit de grande qualité esthétique et gustative. 

La"Spéciale"de Claire 
L'affinage de cette huître est aussi de deux mois au moins, cependant ce sont 10 individus seulement par mètres carrés qui occupent la Claire. Un plus qui donne un produit à chair et nerf ferme (indice : 9, environ) avec une jolie forme creuse et arrondie. Son goût est encore meilleur. 

La"Pousse"en Claire 
Il s'agit là du plus haut niveau de qualité qu'il soit permis d'obtenir en l'état actuel. 5 individus au mètre carré, nourrissage renforcé au plancton font de ce produit le "top" de l'appellation du pays. Très pleines, particulièrement parfumées (taux de chair supérieur à 12) elles satisfont au goût des plus fins connaisseurs et amateurs de fruits de mer.

Jus de citron 
La tendance à arroser l'huître d'un filet de citron remonte au temps où le transport était encore très long et il suffisait de presser quelques gouttes d'un citron sur l'huître pour la voir se contracter; cette pratique déterminait si l'huître était encore bien vivante et pouvait être consommée sans risques. 
Mois en "R"
Il en va de même pour la coutume de dire que l'huître ne se consomme que durant les mois en "R", c'est-à-dire de septembre à avril parce qu'anciennement, il était plus difficile de se procurer des huîtres fraîches durant les mois chauds, toujours à cause du transport. De nos jours, l'huître est sur notre table 12 mois par année. 
	Tout sur - HUÎTRE PLATE

	Belon, cancale, marennes


	Elles étaient déjà célèbres pour leur goût du temps des Romains qui en faisaient déjà l'élevage. 

Elle peuple la Côte Atlantique de la Norvège à l'Espagne 

La Belon 
porte le nom d'une rivière près de Riec-sur-Belon et désigne toutes les plates bretonnes de formes diverses à extrémités arrondies dont la chair blanche est nuancée de gris ou de brun. Saveur de terroir un peu sauvage 

La Marennes 
Celle que l'on appelle la "Reine des côtes de France" doit son appellation aujourd'hui labellisé "Marennes d'Oléron" à un aliment tout à fait exceptionnel que l'on appelle la navicule et qui est issu de l'estuaire de la Seudre. Savamment désignée sous le nom latin de "Navicula ostrearia", il s'agit d'une algue unicellulaire en forme de navette qui se forme d'abord sur le fond de la claire au printemps, puis étend son réseau à l'eau elle-même. On dit que la claire "bleuit", un phénomène naturel, impossible à reproduire. 

L'Irlande est reconnue pour sa plate à chair délicate qu'on retrouve dans la région de Galway et Trally 

Il existe différents types de production: dans le Morbihan, on dispose des tuiles chaulées en bouquets, plantées dans le sol sur lesquels se fixent les naissains d'huîtres. À Arcachon, on préfère la technique en ruches, c'est-à-dire de grandes cages surélevées au niveau du sol. 

Il faut ici noter une variété dite Olympia - Ostrea lurida 
qu'on retrouve surtout aux abords de Puget Sound dans l'état de Washington aux États-Unis. Ce sont de très petites huîtres. 

Dans chaque pays producteur, il existe des variétés plus recherchées. Ainsi, on parlera de l'huître de Zélande qui vient des Pays-Bas, l'huître d'Ostende qui vient de Belgique et l'huître de Colchester originaire de Grande Bretagne.
Bien acheter
L'huître plate est classée en France par ordre de poids, auquel correspond une numérotation inversement proportionnée. On retrouve cette codification en Grande-Bretagne également. Le plus grand numéro désigne la plus petite taille. Cette classification démarre à 40 g et va jusqu'à 150 g pour une N° 00000, quasiment introuvable sur les étals. Voici les principaux calibres à retenir

· N°4=40g 

· N°3=50g 

· N°2 =60g 

· N°1 =75g 

· N°0=90 g. 

L’huître plate peut vivre plus de 30 années. En vieillissant, elle adopte une forme caractéristique et on la nomme alors " Pied de Cheval ".

	Tout sur - HUÎTRE CREUSE

	huître portugaise, japonaise


	Huître creuse, dite portugaise - Crassostrea angulata 
C'est une espèce dont une des coquilles est très profonde et l'autre, pratiquement plate. Son nom provient d'une mésaventure maritime qui eût lieu en 1868. Un navire marchand, "Le Morlaisien", remenait de Lisbonne une cargaison de Griphae angulata quand il fut surpris par une tempête et dût se réfugier dans l'estuaire de la Gironde obligeant le commandant, pour alléger son bâtiment, à se débarrasser du chargement. Les mollusques, retournés dans leur élément, ont fait souche, s'acclimatèrent et se répandirent jusque dans l'estuaire de la Charente. Sa chair est verte. 

En Bretagne, Cancale demeure un site d'élevage et d'affinage d'exception pour l'huître creuse. 

Huître américaine côté Atlantique - Crassostrea virginica
L'huître de l'Atlantique est commercialisée sous le nom de son lieu de résidence dont les plus connues sont: Malpèque, Caraquet, Blue Point, Pine Island, Pugwash, etc. Chacune de ces variétés a un degré plus ou moins élevé de sel. Certaines personnes préfèreront l'huître Malpèque à l'huître Caraquet justement du fait qu'elle soit plus salée. D'autres préféreront l'huître Pine Island pour son goût de fruits ou encore l'huître Pemaquid pour son goût d'amande. 

La Malpèque est élevée dans les eaux de l'île du Prince Édouard dans la baie de Malpèque et récoltée à la drague et au râteau dans les inlets côtiers et les estuaires et sont cultivées en parc. Elle est très juteuse et pêchée en automne et durant les mois d'hiver. On dit, ici, qu'elle n'apparaît sur la table que durant les mois en "R". 

Huître américaine côté Pacifique
Les huîtres du Pacifique en comparaison avec celles de l'Atlantique, sont plus crémeuses, plus minérales au goût et plus salées, par exemple: l'huître Kumamoto, une huître douce qui laisse en bouche un goût de beurre. Comparativement, la Samish Bay a un goût plus présent en bouche et est plus charnue. On retrouve également en provenance du Pacifique: l'huître Steamboat, Pearl Bay, Malaspina, Royal Myiagi, et autres. Chacune présentant un goût particulier, de très crémeux à métallique, en passant par salé, d'amande ou de noisette. 

Huître creuse du Pacifique, dite aussi Huître du Japon - Crassostrea gigas 
Elle est juteuse et dodue. Elle peut atteindre une longueur de 30 cm mais elle est généralement récoltée à l'âge de 3 ans alors qu'elle mesure de 10 à 12 cm. On la pêche toute l'année. Sa chair est maigre.



Bien acheter
L'huître creuse bénéficie d'un mode de classification, basé sur le poids

· Les petites = moins de 50 g 

· Les moyennes = de 50 à 74 g 

· Les grosses = de 75 à 99 g 

· Les très grosses = plus de 100 g. 


