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1. Définition
On regroupe sousfraappelddkeameos@ @

A
1 Les mollusques et coquillages : coques, huitre, moule, praire, coquille Saint Jacques,
amandes, clams, bul ot sé
1 Lescrustacés: crabes (tourteau, étrilleé )cr evett e, homard, angous
Panorama des principaux fruits de mer utlllﬁﬁstauratlon

Les Huitres

(Mollusques bivalves)

Chez les Grecs, I'huitre était tres prisée, en particulier pou
attribuait...

L'huitre était alors si commune qu'a Athénes, ou est
bulletin de vote servant & bannir un citoyen jugé ind
Dans les banquets romains des riches familles, avait aussi sa place, et c'est d'ailleurs un
Romain, Sergius Orata, qui inventa le premieps @ de parc a huitres. Elles étaient également
importées d'Angleterre et de Gaule. On a vé de nombreuses coquilles d'huitres a c6té des
villas, témoins de cette passion. Hormis rs essais d'élevage d'huitres par leRomains, les
coquillages seront uniquement péchés u dragués par bateaux, jusqu'aux premieres cultures de
moules sur bouchots, au début du esieCle et la naissance de Il'ostréiculture moderne au cours de
la deuxiéme moitié du 19eme siggl

Les huitré§ysont classées en deux grandes espéces

Creuse Plate

La taille des huitres « sauvages » peut

dépasser 25 cm et le kg, mais pour la Le saviez -vous ?
commercialisation une grille En dehors de la variété sauvage dite
interprofessionnelle a été adoptée etla  "pied de cheval" qui peut dépasser le
taille marchande est fixée a 30 g. La kg, la taille de commercialisation
grille définit le nombre d'huitres par courante se situe entre 20 g et 120 g

colis selon un calibre allant de 1 a 5.
Les huftres sont couramment
consommees jusqu'a 150 g.




7 grands lieux de  Production

Especes

1) Méditerranée
(dans les bassins de Leucate et de Thau)

Egalement vous trouverez des huitres en
Corse: Etang de DianaetL 6 ®t ang
d 6 Ur bisGdWan

Cote bleue creuse )
Bouzigues (plate ), trés
rare

Les huitres sont élevée
sur cordes immergées

ermanence.

2) Aquitaine ( Bassi n doA]{Creuse Premier e re nai
: Europe. assin
Le saviez -vous ? constg tuepPune mer
3 .. Une huitre sauvage plate | de la for@t landaise, ou le flux et le
L du nom de : Gravette ref des mar ®es
R 22 o d 6 Ar c aHflenesttres desdauitre
. 04 raree t  npasvendue
Banc d6éArguin, entr®e d ,
3) Poitou -Charentes (Marennes- L Léaffinage des hu’
Oléron) % Fines de | teinte la chair de I'huitre d'un vert
pbel Rouge, | délicat grace a la"navicule bleue", une
claires, algue microscopique.

Le saviez -vous ?

Loéaf fi nérgréalisé danstles
claires, mais pas nécessairement

| 6®l evage. EI | es
villégiature en Bretagne pour grossir.
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Tables ostréicoles en riviére d'Auray

Plate (Belon) Les
désormais célébres
huitres plates de Belon
sont les seules a étre
élevées en estuaire.

Elles doivent a ce mélange particulier
d'eau douce et d'eau de mer leur
fameux goQt de noisette




6) Bretagne Nord Creuse
(De la Baie du Mont St Michel & Brest)

7) Normandie (Isignyé )
Creuse

Saint-Vaast—Ia-Hogue

2.Un peu de vocabul aireté

Ostréiculture  : Elevage des huitres V

r

e

Clare : Bassin argile cien marais salants),
| 6affinage des hu’t s
Navicule bleue :Alguemi cr os hbque filtr®e par | 6hu’t

sont plus gr a
des4saisons»NB: LoO6osHr.® culteur doit vous averti

Huitre Triploide :Ces h{ res st®riles, sont une cr ®at
e

Huitre Triploide

Fines de claires : Plusieurs semaines en bassin (claire), 40 huitres au m2
Spéciales de claires : 4 a 5 mois en bassin, 5 a 10 huitregau m2
Spéciales Pousse en claire Label Rouge : 4 & huit mois en bassin, 5 huitres au m2

Les c¢r us dzoreside prodaction. Exemples: La "Cancale", la "Paimpol”, la "Riviére de
Tréguier", la "Morlaix -Penzé", la "Nacre des Abers", la "Rade de Bresgtc.
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Classification des huitres creuses Classification des huitres plates

Calibres Masse unitaire en g (limites de tolérance) Catégorie 100 huitres
N°0 >150¢g 000 100/120 g
N°1 De 111 a 150g 00 90/100 g
N°2 De 86 a 110g 0 80 g
N°3 De 66 a 85¢g 1 7049
N°4 De 46 & 65¢ 2 60 g
N°5 De 30 & 45¢ 3 50g
Longues >ou =a 30g 4 40 g

5 309
6

20 g
N 4
Le saviez -vous ?

La durée de I'élevage jusqu'a la commercialisation peut s'étaler d'1 a 4 années, en fonction du site de
production et des techniques utilisées. -
n U ’

3.AUu restaurant é

Les huitres se servent fraiches mais pas glacées pour ne pas %éme . préférer au contact direct
avec la glace, unit d'algues ou de gros sel. Pour en apprécierplei ent la saveur subtile, il est
préférable de croquer I'huitre plutét que la gober et de ne @ ser de l'acidité du vinaigre ou du

citron. (‘
| |

Produits dbéaccomp Accords mets et vins
Beurre doux ou demi-sel, citron, Essayez ealiser de accords régionaux.E x e mp | e s
vinaigre © | 0®chal ¢ x du Languedoc Picpoul de Pinet (Bouzigues)

Muscadet sur lie (Marennes-Oléron)
Graves blanc (Hu tres ¢

Comment ouvré-t-en lesWHuitres ? Voir sur www.vidéorestocours.net
N

Les m oules

(Mollusques bivalves)
Il existe différentes espé
Sur nos cotes, les deu

degnoules comestibles dans le monde.
eces consommeées sont

La moule méditerranéenne
(Mytilus galloprovincialis )

dite aussi du Midi, d'Espagne ou de
Provence est plus grosse. Elle est élevée sur deg
cordes en suspension.

Mytilus edulis Mytilus galloprovincialis
% Le saviez -vous : La France possede une AOC
: Moule de bouchot de la baie du Monti St-Michel. Une production de 10 000
~ tonnes de moules environ par an sur 240 km de bouchots(le seul produit issu de la mer)

| é



http://www.vid�orestocours.net/

Bouchots

®corce,
des moules).

étre commercialisées.

culture sur bouchots.

Les bouchots (pieux de chéne enfoncéavec leur
haut

de 4 ~ 6

Il faut 12 & 18 mois pour que les moules puissent

C'est un voyageur irlandais, Patrick Walton, qui
en 1235 a inventé la culture sur bouchot

Victime d'un naufrage dans la Baie de I'Aiguillon,
il s'installe et se consacre a la capture
d'eau a l'aide de filets.

Il remarque alors que les piquets re
filets, plantés dans la mer, se reco
moules. Il multiplie les piquets g&finv

autres

: Elevage des moules

coqui l

Bigorneau

Petit mollusque abondant
dans I'Atlantique et le
Pacifique. Le bigorneau
ressemble al'escargot. Il
se consommechaud ou
froid.

Coque

Ce mollusque bivalve est
plus ferme et de saveur
plus prononcée que les
huitres ou les moules. Il se
consomme Ccru ou cuit,
chaud ou froid.

Oursin

Petit animal marin dont la
carapace esftrecouverte de
piguants. Les glandes
sexuelles (corail) et le liquide
qui les entoure sont
comestibles. L'oursin a une
saveur tres iodée.

Nommé aussi chataigne de
mer.

Bulot

Ce gastéropodeappelé
aussi buccin, il vit dans les
eaux froides de
I'Atlantigue Nord. Cette
espéce, a grande
répartition géographique
et a forte densité sur les
zones cotieres
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Palourde

Mollusque bivalve a la
coquille trés dure. En
Italie, on prépare le
spaghetti alle vongole.

Pétoncle

Mollusque bivalve dont les
parties comestibles sont la
«noix», et le corail, une
partie de couleur orangée
qui correspond aux
glandes sexuelles.

Praire

Généralement vendus a
partir de 2,5 cm, elles
peuvent atteindre 5 a 6 cm,
les plus grosses sont les
meilleures surtout

|l orsqubel |l es
laiteuse.

Telline

Mollusque bivalve appelé
aussi, tenille, donace,
haricot de mer, olive ou
pignon, vit sur les fonds
de sable fin du littoral
dans des zones de faible
profondeur.




Coquille St -Jacques Clams
La coquille Saint-Jacques vit dansl'Atlantique et la Tres gros, il est trésdifficile a ouvrir. Saveur iodée.
Méditerranée.

)

Araignée de mer Tourteau Etrille

Crabe dont les pattes longues et Gros crabe dont la carapace brune Crabe vert de roche typiqguement
fines sont disposées comme celles | rougeatre est lisse et ovale. Sahair est | méditerranéen. Utilisé largement
de l'araignée. Sa carapace excellente. Il est souventcuit a la dans la cuisine provencale.

épineuse a la forme d'un triangle vapeur ou dans un court-bouillon.
arrondi. La chair de l'araignée de
mer estfine; celle de la femelle est
plus particulierement savoureuse.

Homard Langouste Cigale de mer
Crustacé habitant surtout Langouste rouge, langouste brunedu Tres rare et tres chere.
I'Atlantique (Homard bleu). Les Cap (Afrique du sud), langouste brune

parties comestibles du homard de Cubacé

sont la chair de I'abdomen (ou
queue) et des pattes, le corail et le
foie verdatre.







