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L’huître

L’huître, de la grosseur d’un galet moyen, est d’une apparence plus rugueuse, d’une couleur moins unie, brillamment blanchâtre. C’est un monde opiniâtrement clos. Pourtant on peut l’ouvrir : il faut alors la tenir au creux d’un torchon, se servir d’un couteau ébréché et peu franc, s’y reprendre à plusieurs fois. Les doigts curieux s’y coupent, s’y cassent les ongles : c’est un travail grossier. Les coups qu’on lui porte marquent son enveloppe de ronds blancs, d’une sorte de halos.

À l’intérieur l’on trouve tout un monde, à boire et à manger : sous un firmament (à proprement parler) de nacre, les cieux d’en dessus s’affaissent sur les cieux d’en dessous, pour ne plus former qu’une mare, un sachet visqueux et verdâtre, qui flue et reflue à l’odeur et à la vue, frangé d’une dentelle noirâtre sur les bords.

Parfois très rare une formule perle à leur gosier de nacre, d’où l’on trouve aussitôt à s’orner.


 Francis Ponge 
Le parti pris des choses, Gallimard, Paris, 1942.
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Préface

Dans cet ouvrage, l’auteur analyse comment le métier d’ostréiculteur façonne et structure étroitement les relations sociales et économiques entre les habitants des communes littorales. Par ailleurs, le régime juridique particulier de ce domaine public « privatisé » permet aux pratiques culturales et à l’impact de ces cultures sur le bassin de Marennes-Oléron de structurer fortement l’écosystème. Les autres usages (pêche, agriculture, tourisme…) sont complètement dépendants des hommes qui exercent le métier d’éleveurs de coquillages.

À une époque où l’on cherche à traduire dans les faits le concept de développement durable – reposant sur les trois dimensions environne-mentale, économique, sociale, associées au respect de la diversité culturelle – on peut remarquer que, dans le cas étudié, l’homme est étroitement lié à la nature ; il exploite ce bien commun qu’est la capacité trophique de l’écosystème. En osmose étroite avec la nature, il la façonne depuis vingt siècles, transformant un paysage de marais, en marais salants, puis en claires ostréicoles formant un ensemble de biotopes uniques.

L’homme a aussi aménagé les vastes estrans sablo-vaseux en parcs ostréicoles et bouchots mytilicoles productifs pour les éleveurs, mais permettant également de constituer des réserves nutritives pour les nourriceries de poissons (soles, bars, mulets …). Il ne faudrait pas que la mise en sanctuaire de ces territoires freine l’activité économique avec pour corrélat une désertification, particulièrement des marais salés, entraînant une profonde modification des biotopes artificialisés si riches pour l’avifaune, la flore et la faune.

Nous sommes au contraire dans un écosystème qui ne doit son originalité qu’à des pratiques de différents métiers qui, par endigages successifs, ont gagné sur la mer des territoires où eau douce, eau de mer et terre s’interfécondent.

Le développement durable impose des changements des modes d’action à travers une participation plus active des différents acteurs locaux à la prise de décision pour la gestion harmonieuse des territoires concernés. La protection de ces écosystèmes dans le cadre de la directive européenne « Natura 2000 » peut renforcer les relations étroites entre ces lieux de vie et de développement d’activités d’élevages extensifs.

L’ethnologie permet aussi de jeter un regard extérieur critique et complémentaire de celui du scientifique sur l’évaluation des techniques qu’il a souvent initiées. Elle apporte une expertise sur la perception qu’ont les acteurs de l’innovation, à laquelle la recherche finalisée contribue comme au développement de leur activité, tout en diminuant les impacts environnementaux. Cette analyse des entreprises ostréicoles met aussi en évidence la façon dont les intérêts privés des entreprises en terme de création et de stratégie de développement vont à l’encontre de l’intérêt collectif qui nécessiterait une gestion partagée du patrimoine environnemental commun : partage de la productivité, partage et gestion de l’eau, gestion de l’envasement…

Toujours passionné par les discussions avec Pascale Legué sur ses recherches, j’ai pu apprécier combien l’étude du travail des hommes est une discipline difficile, mais combien elle est importante pour analyser comment cette microsociété vit et se structure en étroite inter-relation avec un écosystème maritime.



 Maurice Héral 
Directeur Scientifique Ifremer




Introduction

Source d’inspiration pour les uns ou mets exquis et raffiné pour les autres, je laisse aux poètes et aux gastronomes le soin d’apprécier ce coquillage. Plus prosaïquement, l’huître sera pour moi sujet d’ethnologie.

En réalité, ma réflexion portera plus précisément sur l’étude des conditions techniques de production de ce coquillage et la mise en évidence des comportements culturels et des relations sociales dans une micro-société qui le cultive : les ostréiculteurs du bassin de Marennes-Oléron (Charente-Maritime.

Bien que le thème de mon travail ne soit pas l’huître en soi mais plutôt le groupe ostréicole, l’huître reste en fait l’argument de mon propos. Non pas au sens où l’envisagerait le biologiste – cette question dépasse mes compétences –, mais comme élément biologique constitutif d’un groupe social. L’éthologie de l’huître n’a pour moi de sens et n’est saisissable que réintégrée dans une pratique sociale dont elle doit livrer la compréhension.

Sans vouloir faire ici une ethnologie de type écologique, l’hypothèse peut toutefois être avancée que le comportement biologique de l’huître – produit vivant – a une résonance capitale sur le social, d’autant plus grande que les ostréiculteurs de cette région littorale cultivent exclusivement ce produit. À l’inverse, on peut aussi envisager que le domaine socio-économique influence de manière déterminante le comportement biologique.

Le groupe ostréicole est assujetti à la destinée de ce coquillage. De la vie et de la mort de l’huître dépendent l’existence et la survie du système social et au-delà celles du groupe exploitant. L’histoire ostréicole en témoigne.

Trois espèces ont successivement séjourné dans les eaux de ce bassin : la Marennes (Ostrea edulis), la portugaise (Crassostrea angulata), la japonaise (Crassostrea gigas). L’anéantissement des unes et l’émergence des autres entraînèrent des modifications profondes, voire même des bouleversements sociaux, techniques et culturels parmi les groupes exploitants.

Avec l’apparition fortuite de la portugaise, concomitante de la disparition progressive de la Marennes, victime probable d’une épizootie, un nouveau groupe professionnel se constitua et des modes d’exploitation de ce coquillage furent innovés. L’ostréiculteur succéda à l’huîtrier. L’huître, produit de cueillette et d’élevage, devint produit de culture, dans la mesure où, avant d’être transportées dans les parcs de développement, les larves d’huîtres sont d’abord captées sur des collecteurs artificiels permettant à l’ostréiculteur de contrôler leur croissance.

Ainsi, l’ostréiculture est née de l’émergence d’une huître et, avec elle, une communauté professionnelle s’est constituée. Celle-ci affirma son pouvoir par l’imposition d’une technique inusitée et d’une culture originale, et par la conquête d’un nouvel espace de production : l’estran1.

Pour que ce nouveau groupe devienne communauté, il aura tout d’abord fallu que l’huître, la portugaise, soit définie comme objet de la communauté. Une fois admis ce concept unificateur, un champ social se structure autour de l’huître. Comme la truffe sur le marché de Carpentras, l’huître sert de « pôle d’organisation d’un espace de rapports sociaux spécifiques : la relation qu’on entretient avec elle engendre un mode de communication propre et trace du même coup la limite entre ceux qui y participent et ceux qui en sont exclus » (M. de la Pradelle, 1996). Des ruptures temporelles et spatiales isolent l’ostréiculture des autres communautés. Pour l’ostréiculteur, le temps se règle à la fois sur la croissance triennale ou quadriennale de l’huître et sur le rythme saisonnier de son négoce : c’est un marché lié aux mois en R et plus particulièrement aux festivités hivernales. Ce temps lui-même s’inscrit dans un cycle naturel : celui des syzygies et celui des marées.

L’espace mi-aquatique, mi-terrestre se borne aux limites de pénétration de l’eau salée dans le marais et de l’eau douce en mer. Cet espace, c’est le bassin. Celui-ci est inséré dans le marais qui borde la Seudre depuis l’Éguille jusqu’à son estuaire, délimité sur l’estran au nord par l’estuaire de la Charente, au sud par le pertuis de Maumusson, et fermé par l’île d’Oléron véritable rempart contre les vents du large et les harcèlements de la houle.

Mais ce n’est que par le fait technique que le groupe se révèle à lui-même, qu’il se constitue une identité sociale. Le fait technique joue un rôle fondateur dans la structure de cette micro-société. Il a généré des outils originaux, des savoirs particuliers mais aussi un vocabulaire spécifique. La technique est prolongement, médiation entre le groupe et l’objet. Le groupe se reconnaît comme différent au moyen de cette technique. Je tenterai donc de comprendre et d’expliquer l’ensemble du système social d’une micro-société donnée en faisant particulièrement ressortir le rôle organisateur des phénomènes liés à la technique qui y est dominante. Ainsi, l’étude des conditions techniques renvoie à celles des rapports sociaux, des moyens de production et des conditions économiques avec d’autant plus d’opportunité que les phases de changement technique les dévoilent.

Le savoir-faire représente en effet une des valeurs fondamentales du métier. C’est pourquoi l’étude technologique doit constituer le support préalable et essentiel à toute analyse d’ordre anthropologique et sociologique d’une profession particulièrement bien adaptée aux conditions spécifiques de son environnement immédiat. La compréhension des pratiques techniques apparaît comme l’étape primordiale et indispensable.

Le choix méthodologique retenu ne signifie toutefois pas qu’une unique voie d’approche puisse rendre compte du fonctionnement d’une société d’une manière exhaustive. L’idée selon laquelle les phénomènes sociaux peuvent recevoir plusieurs types d’explication qui privilégieraient plutôt l’aspect juridique, politique ou économique n’est nullement écartée.

Chacun de ces aspects possède son « éventail d’explication » (Braudel, 1986), aucun ne peut être considéré isolément en dehors de l’ensemble des réalités sociales. Le système communautaire ostréicole, partie d’une société maritime, est en étroite interdépendance avec la société globale dont il participe. L’huître, marchandise à commercialiser (et non produit à consommer dont on vend le surplus) ne peut être considérée qu’insérée dans le système économique de la société globale. Si la question de la distribution de l’huître sur le marché général n’est pas approfondie, en revanche les structures d’échange interne à cette communauté – mode de gestion de l’unité domestique, systèmes d’échanges interprofessionnels – seront décrites et analysées. Cette démarche restrictive relève en fait d’une nécessité d’ordre méthodologique. Afin de donner à la description des facteurs de production toute l’exhaustivité souhaitable, l’analyse des systèmes de distribution a été temporairement délaissée. L’organisation domestique rendait légitime une telle division analytique. En effet, chaque cabane – chaque exploitation – se pense comme un centre autonome de production.

On ne peut toutefois méconnaître et mésestimer l’influence de cette économie de marché sur le système de production de l’huître, car elle le sous-tend en réalité. L’huître, produit marchand, est soumise aux aléas de la conjoncture économique. Ainsi l’augmentation croissante de la consommation, accompagnée d’une stagnation des prix à la production depuis quelques années, incite les ostréiculteurs à la surproduction. Si ce comportement répond à une logique économique, il est totalement contraire à la logique éthologique et, par là même, à la logique sociale puisqu’il conduit à terme à l’appauvrissement, voire à la destruction du stock des produits en exploitation. Cette attitude, si elle s’impose de façon éclatante à l’observation actuelle, n’est pourtant pas récente puisqu’on peut en retrouver des traces patentes dans l’histoire de la profession. En effet, la capacité nutritionnelle du bassin est naturellement limitée et ne saurait être améliorée par l’apport de substances artificielles. En conséquence, si la production s’accroît, le développement de l’huître, moins bien nourrie, se ralentit. L’huître peut s’affaiblir et l’espèce disparaître. Le scénario qui se joua avec la portugaise, décimée par une épizootie dans les années 1970, risquerait de se reproduire.

L’ostréiculture est donc enserrée, comme prise dans un étau entre l’économique et le biologique. Cette situation laisse peu de latitude et oblige à de constantes adaptations techniques, spatiales, temporelles, sociales et fait de l’ostréiculture un métier en perpétuel mouvement, en perpétuelle mutation.

Pourtant l’ostréiculture n’est pas intrinsèquement un métier lié à la modernité et au changement. Il aura fallu l’inconstance de la nature, l’évolution du marché, et parfois même l’influence des théories scientifiques, pour que cette profession se tourne vers une productivité moderne, sans toutefois sacrifier au modernisme. Toute modification, toute innovation demeurent en effet soumises aux capacités d’adaptation du métier.

L’image que l’ostréiculture donne à voir d’elle-même à l’observateur non averti ne correspond donc pas à celle de la modernité. Elle serait plutôt comparable à la coquille, « un monde opiniâtrement clos » (Ponge, 1942), immuable, archaïque même, puisque l’ostréiculture est toujours « une culture à bras » (Braudel, 1986). L’utilisation d’un outillage rudimentaire (brouette, pelle, fourche, rabale…), le recours à un vocabulaire spécifique et l’emploi sporadique de la langue charentaise en accentuent le caractère traditionnel.

En réalité, le groupe se fonde sur le passé, imaginaire ou réel, sa dynamique y est ancrée. Et c’est par le passé que le présent est légitimé. Cette légitimation s’exprime lors de la transmission des biens et des savoirs par la pratique d’une stratégie de reproduction de son système social, de ses valeurs et de ses symboles. Tout l’intérêt de cette recherche réside dans l’ambivalence d’une profession qui se situe à la frontière de la terre et de la mer, de la biologie et de l’économie, de la modernité et de la tradition et dont on ne sait si l’acteur est marin, agriculteur ou commerçant.

Avertissement

Ce travail ethnologique a été effectué pendant les années 1986-1990. Les conclusions qui en sont tirées restent largement valables si l’on se réfère aux structures. Il m’a toutefois paru important d’adjoindre à ce travail un bref épilogue qui n’a d’autre but que de chercher à donner une image réévaluée de la situation telle qu’elle apparaît quelque dix ans après.

Il aurait par exemple été intéressant de pouvoir actualiser les chiffres relatifs aux volumes de vente et aux prix des produits, ainsi que ceux des professionnels ayant leur établissement dans ce bassin. Or, le périmètre a changé dans la mesure où la profession a choisi d’y intégrer le bassin limitrophe de Ré-Centre-Ouest, en plein accord avec celui-ci.


Cette étude est le résultat d’enquêtes conduites tout au long des années 1986 et 1990 dans le cadre d’un contrat d’étude avec l’Ifremer (Institut français de recherche pour l’exploitation de la mer). Mon premier terrain fut Bourcefranc-le-Chapus (3 000 habitants). Son port est situé au centre de l’activité de production et 80 % de la population active pratique ce métier. Une fois acquises les données de base, j’ai parcouru l’ensemble du bassin de l’Éguille à Port-des-Barques, en passant par l’île d’Oléron. Cette démarche m’a permis de comparer les informations recueillies en divers lieux.

À l’image d’Épinal que j’avais de cette communauté, avant le début de mon étude, s’ajoutaient des souvenirs de vacances de mon enfance. Tels des cueilleurs, en famille, nous ramassions à plein panier des roulantes, de ces huîtres échappées des parcs dans lesquels, de loin, nous apercevions des hommes-troncs enfoncés dans la vase jusqu’au haut des cuissardes : les ostréiculteurs.

Si ces réminiscences estivales ont piqué au vif ma curiosité d’ethnologue débutante, elles n’ont pas, à elles seules, motivé mon projet d’enquête. Celui-ci résulte d’un choix, dicté par une problématique, mais il fut aussi le fruit d’un constat : celui du défaut de documentation tant historique, sociale que technique sur l’ostréiculture charentaise. La bibliographie charentaise et, du même coup, l’histoire de cette région restent dominées par l’attraction culturelle et politique de La Rochelle et l’importance économique du Cognac. L’huître comme culture n’y trouve que peu de place. Tout au plus l’historien Louis Papy aura survolé cette question mais sans jamais s’y arrêter vraiment.

C’est peut-être à Michel Grelon dans ses deux ouvrages, Saintonge, pays des huîtres vertes (1978) et L’ostréiculture de Marennes-Oléron (en quelques mots choisis) (1973), que je dois les informations techniques et terminologiques les plus concrètes sur l’ostréiculture charentaise actuelle. Il va pourtant de soi que ces informations restaient tout à fait insuffisantes dans le cadre de cet ouvrage et c’est pourquoi il importait de développer l’enquête de terrain la plus précise possible. L’ouvrage de G. Delbos et P. Jorion, La transmission des savoirs (1984), bien que plus tourné vers l’ostréiculture des régions bretonnes, fut exemplaire et stimulant à bien des égards.

Pour ma part, c’est avant tout l’originalité de l’activité ostréicole et son ambivalence qui m’a attirée et poussée à mener une enquête ethnographique en Charente-Maritime. Je n’ai ressenti aucune nécessité à pratiquer une ethnologie d’urgence dans la mesure où l’ostréiculture de cette région m’a paru bien vivante et qu’elle semble même faire preuve d’un dynamisme remarquable.

Les matériaux qui fondent ce travail furent recueillis au cours d’observations directes sur les lieux de travail et à partir d’entretiens auprès des ostréiculteurs. L’ensemble des processus techniques et temporels de cette profession ostréicole charentaise purent ainsi être reconstitués. Néanmoins, ce qui est proposé dans cet ouvrage comme un savoir structuré, organisé, correspond en réalité à un savoir empirique effectivement partagé par les professionnels, mais reconstitué par mes soins à partir d’une ethnographie fine, parfois même participante puisqu’en diverses occasions, je me suis transformée en apprentie-ostréicultrice. Même si j’ai parfois été amenée à privilégier les relations avec les femmes, il reste que c’est par l’intermédiaire des hommes que j’ai pu pénétrer profondément l’univers ostréicole. Les hommes constituent le lien avec le monde extérieur mais ils thésaurisent aussi la mémoire collective de la profession, mémoire relative à l’ensemble des savoirs techniques en même temps qu’aux formes de reproduction sociale de la communauté. Pour donner plus de résonance à ce qui m’a été rapporté, j’ai comparé les savoirs scientifiques et les savoirs techniques à travers l’analyse des discours respectifs des biologistes et des économistes de l’Ifremer, et des professionnels.

Bien qu’il ne soit pas pleinement satisfaisant, le choix de ce système d’exposition répond à une double logique : méthodologique d’une part car les descriptions peuvent difficilement être, en raison de leur richesse et de leur longueur, déroulées simultanément; structurelle et culturelle d’autre part, puisque la technique, thème développé en première partie, constitue un des fondements du métier.

Les habituels préliminaires concernant la géographie, l’histoire et la législation générale propres à la profession ostréicole dans ce bassin introduiront trois volets. Intitulé « Contraintes techniques, contraintes spatiales », le premier volet se donne pour objet de décrire les milieux occupés par les ostréiculteurs et les usages auxquels ils sont soumis. L’analyse dans le détail de l’ensemble des données matérielles et techniques observées (outils, séquences gestuelles, chaînes opératoires) devrait permettre de déceler des éléments structurants susceptibles de donner forme aux rapports sociaux. Cette première partie privilégie une approche synchronique dans la mesure où la pauvreté des données ethnographiques sur les techniques ostréicoles pour la période antérieure à mon enquête m’a incitée à utiliser presque exclusivement mes propres matériaux de terrain.

Dans le deuxième volet, qui a pour titre « Des calendriers et des métiers », chaque instant du processus technique sera réinséré dans le calendrier des activités ostréicoles. En réalité, il n’existe pas un calendrier unique des activités ostréicoles mais plusieurs. Les pratiques seront donc analysées en fonction d’un découpage temporel reconstitué par moi et qui correspond à chacune des composantes professionnelles de l’ostréiculture. Il ne s’agit donc pas là d’une simple description des divers métiers, mais d’une mise en évidence des spécificités de chacun des domaines autonomes qui compose la profession ostréicole.

Enfin, le dernier volet, intitulé « Évolution de la communauté et transformations des rapports sociaux dans le système de production », sera consacré à l’étude des réseaux de relations et d’échanges intra- et extra-communautaires, passés et présents, à l’analyse des systèmes de valeurs propres à chaque groupe social, pour se conclure par l’analyse de l’organisation domestique de production. L’organisation domestique constitue en effet le nœud du système, parce qu’elle est à la fois animée par un souci de correspondre à des contraintes et des exigences économiques tout en s’efforçant de préserver un système identitaire fondé sur une transmission de patrimoine et des normes culturelles originales.




Le bassin de Marennes-Oléron

En Charente-Maritime, dans la région littorale dénommée pour raison commerciale le bassin de Marennes-Oléron, l’ostréiculture est l’activité économique qui prédomine depuis la fin du XIXe siècle, époque à laquelle l’huître devint produit de culture.

Le bassin de Marennes-Oléron a la forme d’un quadrilatère. Il est situé au nord du Bassin aquitain. Ouvert sur le grand large au nord à la hauteur de l’estuaire de la Charente et au sud par le pertuis de Maumusson, il est protégé à l’ouest par l’île d’Oléron et délimité à l’est par la côte. Deux rivières, la Charente et la Seudre, l’alimentent en eau douce (fig. 1)2.

Ce bassin est composé de deux espaces fondamentaux : l’estran, qui appartient au Domaine Public Maritime (DPM), et dont une partie est concédée par l’Administration Maritime aux exploitations conchylicoles parmi lesquelles les exploitations ostréicoles sont les plus nombreuses; et le marais (principalement celui de la Seudre et, pour une plus petite part, ceux de Brouage et d’Oléron), situé à cheval sur le Domaine Public et le domaine privé, qui « s’interpose entre la mer et les plaines calcaires du centre ouest, des contrées argileuses aussi verdoyantes au printemps que jaunâtres à la fin de l’été et à blanc d’eau l’hiver »(Regrain, 1980).

En ces lieux où la terre et la mer se pénètrent et finissent par se confondre, la situation géographique ne peut présenter une réalité définitive. Les zones d’activité ne peuvent être formellement dessinées en raison de la nature du sol (slikke), de la modification continuelle des fonds sur l’estran, et dans le marais en raison de la pénétration irrégulière de l’eau de mer dans les bassins qui rend difficilement cernables ses limites.

Pourtant, on distingue trois territoires relativement homogènes spatialement, qui correspondent à des zones d’exploitations spécialisées. Chacun de ces espaces joue un rôle prédominant dans l’une des trois phases du cycle ostréicole :

– la région de Port-des-Barques/St Froult, la plus au nord du bassin, située à l’embouchure de la Charente et à proximité des principaux gisements naturels d’huîtres est destinée au captage ;

– au centre du bassin, dans le secteur compris entre Bourcefranc/ Marennes et l’île d’Oléron (St Trojan, le château d’Oléron, Ors, Boyardville) se pratique l’élevage ;
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Figure 1. Les communes ostréicoles du bassin de Marennes-Oléron (Ifremer).




– enfin, le marais qui borde la Seudre dont les principales communes ostréicoles sont La Tremblade, Arvert, Étaules, Chaillevette, Mornac, l’Éguille sur la rive gauche, Luzac, Artouan, Nieulle et Souhé sur la rive droite, est le haut lieu de l’affinage.

Jadis, environ jusqu’à la création des ponts d’Oléron et de la Seudre dans les années 1960, les ostréiculteurs limitaient leurs pratiques au cadre physique et à l’écosystème environnant. On était spécialisé comme capteur, éleveur, affineur.

L’amélioration des réseaux routiers et ferroviaires, l’évolution des transports maritimes, mais aussi la transformation du mode de commercialisation, ont invité les ostréiculteurs charentais à diversifier leur activité professionnelle par l’acquisition de nouveaux espaces d’exploitation. Maintenant les établissements ostréicoles dans leur grande majorité réalisent toutes les phases du cycle de production de l’huître, captage, élevage, affinage.

En réalité, plus que l’aspect géographique, ce qui constitue l’homogénéité de ce bassin ostréicole tient à la dominance de sa production : l’huître. Mais elle tient encore à une certaine uniformité des pratiques techniques et à une histoire commune.


L’ostréiculture, un passé récent

Alors que l’ostréi-culture est une activité récente, elle est réputée porteuse de tout un passé : même les Romains la connaissaient, dit-on. En réalité, la genèse de cette « culture » est liée à l’émergence de la portugaise (Crassostrea angulata) et le souvenir de cet événement, sorte de mythe d’origine véhiculé par les générations, fait aujourd’hui partie du patrimoine oral ostréicole.

L’aventure de cette huître portugaise débuta, a-t-on supposé, dans les eaux des mers orientales, à l’époque des grandes découvertes. Fixée aux coques des bateaux, notre huître voyagea vers le Portugal où elle s’implanta naturellement. L’homme, à ce que l’on raconte, lui fit parcourir la seconde partie de son trajet vers la France. En effet, à partir de 1860, des exploitants du bassin d’Arcachon l’importèrent du Tage (Portugal) pour tenter de repeupler les bancs naturels sur lesquels les huîtres plates, pillées, se raréfiaient.

On rapporte qu’en 1868, date tenue pour historique bien que différents documents consultés situent ce fait en 1865 ou en 1866 (Héral et al., 1981), un bateau à vapeur, Le Morlaisien, participait au transport de ces huîtres du Portugal vers Arcachon. Peu avant d’entrer dans le port français, une tempête se leva qui contraint le capitaine du bateau, Hector Patoizeau, originaire du Château d’Oléron (Charente-Maritime), à se réfugier dans l’embouchure de la Gironde. Il y demeura ancré plusieurs jours (photo 1). Au cours de cette attente, la cargaison s’abîma. Aussi, le capitaine reçut-il l’ordre de gagner le large pour rejeter à la mer son chargement avarié. Incompréhension ou faute, il procéda en fait à l’opération près de la côte « entre Richard Talais et le Verdon sur la rive gauche du fleuve » (Manuel des pêches maritimes françaises, 1903). Quelques coquillages encore vivants trouvèrent là un milieu favorable à leur développement et furent si prolifiques qu’ils formèrent bientôt de véritables gisements.
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Photo 1. Plaque commémorative apposée à la porte des pêcheurs au Château d’Oléron (cliché P. Legué).




La portugaise entama ensuite naturellement, au fil des courants, la troisième étape de son périple et progressa jusqu’au Havre du Payré (Vendée) qu’elle atteint en 1879, non sans avoir pénétré le bassin charentais de l’estuaire de la Seudre et celui de la Charente. Elle couvrit les côtes de l’Aunis dès 1875 et s’appropria quelques banches de l’île de Ré en 1878 (Papy, 1941).

Tout d’abord rejetée par les affineurs d’huîtres plates installés sur la rive gauche de la Seudre, l’huître portugaise fut accueillie comme une manne par une multitude d’individus de condition pauvre : marins, journaliers, paysans. Ceux-ci furent à l’origine d’un nouveau groupe professionnel ostréicole. Ils s’établirent sur la rive opposée à celle des affineurs, à Marennes, à Bourcefranc-le-Chapus, et plus tardivement à Oléron.

Face à une agriculture et à une monoculture huîtrière alors en déclin dans cette région, l’huître apparaît comme la seule alternative : « c’était l’eldorado » disent aujourd’hui les ostréiculteurs. Une résistance opiniâtre à l’huître allogène, « les encombrantes portugaises », fut alors engagée pour les exploitants d’huîtres « indigènes » (Hervé, 1935), les Marennes. « Opposons une barrière énergique à ce flot immonde, déclarons une guerre d’extermination à l’huître du Portugal, laissons piller les bancs qu’elle a envahis, que partout elle soit traquée sans relâche. » (Dr Leroux in : Grelon, 1978).

Le conflit cultural qui s’engagea fut suscité par la crainte des affineurs exploitant les Marennes de voir l’espace de reproduction de la plate envahi par la portugaise. En réalité, cet argument était fallacieux puisque rapidement les observateurs purent constater que ces huîtres n’évoluaient pratiquement jamais dans les mêmes zones (fig. 2). Cette lutte contre l’envahisseur fut aussi provoquée par l’appréhension d’une hybridation entre les deux espèces bien qu’elles fussent biologiquement différentes (fig. 5). D’ailleurs, l’appartenance de la portugaise (on la désignait alors sous les termes scientifiques de Gryphea angulata, ou vernaculaire de gryphée) à l’espèce des huîtres était mise en doute par les affineurs et quelques naturalistes de l’époque (Ranson, 1951).

Cette opposition culturale et génétique sous-tendait en réalité un double antagonisme. L’un était socio-économique. Il se traduisit sur le plan local par une distinction entre l’Huître du riche, la noble « Marennes » (termes orthographiés avec une majuscule dans les ouvrages du début de ce siècle) et l’huître du pauvre, la portugaise, produit de la fange, dont les affineurs disaient qu’elle conservait « le goût de la vase sur laquelle elle vit ». Chacune de ces espèces avait son territoire, le marais pour la plate, l’estran pour la portugaise. À chacune était attaché un univers social différent, rival même, qui faisait se confronter les groupes des deux rives.

Le second aspect de cet antagonisme était culturel. En effet, dans cette région, avant la portugaise, on ne peut parler d’ostréiculture. D’ailleurs le terme lui-même ne fut mentionné pour la première fois qu’en 1877 dans le tome III du dictionnaire de Littré [ostréicole, ostréiculteur (1882)].
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Figure 2. Les gisements huîtriers (d’après Grelon, 1978).




Avant de devenir culture, l’acquisition de l’huître était une activité de cueillette et de pêche. Les huîtres pêchées à la drague ou ramassées à pied sur gisements naturels étaient ensuite « jetées pêle-mêle sans aucune précaution » (Diderot, 1765) à l’engraissement – à l’affinage dirions-nous aujourd’hui – dans des bassins aménagés dans le marais à cet effet (cette opération d’affinage n’est pas indispensable avant la consommation du coquillage).

Le passage de la cueillette à la culture fut marqué par une transformation technique majeure : le captage des larves d’huîtres sur collecteurs artificiels. À l’origine de ce procédé, deux hommes : Coste, savant naturaliste à qui l’État avait demandé de trouver une solution à la crise que traversait l’activité économique huîtrière en raison du pillage des gisements naturels ; et de Bon, chef de service de la Marine à Saint-Servan (Ille-et-Vilaine). Leurs actions, menées indépendamment l’une de l’autre, leur permirent de conclure de façon empirique à la possibilité de fixer le naissain d’huîtres sur des supports artificiels. De Bon à Saint-Servan posait un plancher à 15 centimètres du sol des parcs; Coste, en baie de Saint-Brieuc, faisait immerger des fascines au-dessus des gisements naturels (fig. 3 et 4).
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Figure 3. a. Fascine des huîtrières de Saint-Brieuc ; b. rameau d’une fascine (Coste, 1861).
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Figure 4. Plancher collecteur à compartiment multiple (Coste, 1861).




Si en Bretagne, puis à Arcachon, cette technique de captage artificiel fut progressivement intégrée par les huîtriers locaux à leur processus de travail, elle ne fut jamais employée en Charente-Inférieure (aujourd’hui la Charente-Maritime) pour le captage des huîtres plates (Ostrea edulis), les Marennes. Les gisements naturels de plates avaient d’ores et déjà été décimés dans cette région. Les huîtres qu’on y élevait étaient, à cette période, importées de Bretagne ou d’Arcachon.

Produit naturel pendant quelques milliers d’années, l’huître n’est plus depuis l’émergence de la portugaise voilà à peine plus d’un siècle, que produit culturel. La frontière entre le naturel et le culturel, le sauvage et le domestique s’est en quelque sorte estompée. Non qu’il y ait rupture entre nature et culture, non qu’il n’y ait pas d’alternative, mais plutôt que l’un est constitutif de l’autre comme l’huître est constitutive de l’ostréiculture et l’ostréiculture de l’huître. Depuis la portugaise, la destinée de l’huître, son histoire éthologique, se confond avec l’histoire de l’ostréiculture. L’huître et l’ostréiculture sont assujetties l’une à l’autre. Leurs évolutions sont simultanées. Le groupe se fonde dans cette histoire, sa dynamique est ancrée dans ce passé, dans ce qui est pour eux tradition. Et pourtant ce passé est récent et manque d’un véritable fonds culturel. Il n’existe aucune fête, aucun saint, ni la moindre croyance ou légende, qui soient spécifiques à cette communauté ostréicole. C’est dire à quel point sur cette côte littorale de la Charente, l’huître incarne à elle seule une culture dans laquelle les individus qui en vivent viennent puiser leur identité.

Il faut cependant rappeler que l’huître elle-même n’est pas à proprement parler cultivable. Ce n’est que par analogie que ce terme est employé pour « certains animaux fixés » (Le Petit Robert, 1988). Sa reproduction et sa croissance sont naturelles, indépendantes de toute intervention humaine, de tout apport de substances artificielles.

Quoique le processus de reproduction soit largement connu aujourd’hui, il n’est maîtrisable qu’en laboratoire. Le captage demeure donc par définition imprévisible, non quantifiable, énigmatique même. C’est pourquoi l’ostréiculture conserve encore à ce jour un caractère aléatoire, inconnaissable…

Le caractère aléatoire de cette profession est renforcé par la vulnérabilité du produit lui-même. Les disparitions successives de deux des espèces cultivées le confirment. En 1920, une probable épizootie détruisit l’ensemble du cheptel (terme exclusivement employé par les scientifiques) d’huîtres plates dans cette région. Le bassin vécut alors une nouvelle ère de prospérité avec la portugaise. Cette prospérité fut de courte durée : l’année 1967 marque les prémices d’un affaiblissement du coquillage. Les huîtres, racontent les ostréiculteurs, furent atteintes de la « maladie des branchies » et les moules, commensales des huîtres, envahirent les parcs. En 1971, une épizootie détruisit définitivement les huîtres portugaises sur toute cette zone littorale.

L’expérience d’implantation d’une nouvelle espèce d’huître menée quelques années avant cette catastrophe (en 1966) par les scientifiques de l’ISTPM (Institut scientifique et technique des pêches maritimes), aujourd’hui Ifremer, mais aussi, quoique séparément, par des ostréiculteurs locaux, favorisa la réinsertion rapide d’une autre huître creuse, la Crassostrea gigas, originaire du Pacifique et plus communément dénommée la japonaise (fig. 5).

En 1972, une cinquantaine de tonnes d’huîtres mères (huîtres reproductrices âgées d’au moins quatre ans) achetées au Canada furent introduites dans le bassin. L’expérience, tentée dans le cadre de l’opération RESUR (comme résurrection), fut concluante et permit un essor sans précédent de la production. Celle-ci fut exceptionnelle en quantité comme en qualité au cours des années 1972 et 1973.

À ce jour, l’augmentation des temps d’élevage de la japonaise (pour obtenir une huître marchande il fallait deux années en 1973, actuellement il en faut près de quatre) serait la conséquence, selon les scientifiques d’une mauvaise gestion du bassin par les professionnels (Héral, 1986). En effet, tandis que la capacité nutritionnelle du bassin est naturellement limitée et ne peut être améliorée par l’apport de substances artificielles, la production s’accroît et à l’inverse...
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