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Pousses d’huîtres creuses
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L’ostréiculture participe au caractère des paysages du littoral français

Avant-propos
Cadeau fait par la mer aux hommes, l’huître est un mets universel. Appréciée de la Chine à l’Italie, du Canada à l’Australie, elle est une manne pour les petites gens, un raffinement pour tous. Souvent, pauvres et riches la mangent pareillement : crue, dans sa coquille, comme un Cro-Magnon, ils ajoutent juste un trait de citron.
L’huître est une madeleine iodée, celle des parties de pêche à pied. Elle est l’écrin qui renferme les souvenirs scintillants des tables de fêtes.
L’huître, c’est le caillou qui coupe les pieds, la muse qui inspire poètes, écrivains, peintres.
Certains la trouvent abjecte, d’autres, exquise. Entre les deux, il n’y a pas grand monde.
L’huître est un petit coffre qui renferme un trésor : ouvrez, la mer est là. Elle avait embarqué pour faire un tour à terre…
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Le déjeuner d’huîtres de Jean-François de Troy. Musée Condé à Chantilly, 1735


  
    Chapitre 1

    Un peu d’histoire…

    
      

      
1 Consomme-t-on les mêmes huîtres que nos ancêtres ?



      De la fin de l’Empire romain à la naissance de l’ostréiculture, en 1860, l’huître plate Ostrea edulis était la seule espèce consommée sur nos côtes. Elle représentait une ressource gratuite pour les populations du littoral tout en étant très appréciée des classes aisées de l’intérieur des terres.


      Initialement, la mise au point des techniques de captage et d’élevage du naissain par Victor Coste et Ferdinand de Bon, au milieu du xixe siècle, avait pour objectif de reconstituer les bancs naturels de ces huîtres, dévastés par la pêche excessive. Ces opérations de repeuplement connurent un certain succès. Malheureusement, le pillage se poursuivit, puis deux infections par des protozoaires assénèrent le coup de grâce à plusieurs de leurs populations.


      À l’époque de Coste et de de Bon, il existait des bancs sauvages d’huîtres creuses au Portugal. De 1866 à 1868, face à la pénurie d’huîtres plates, des ostréiculteurs arcachonais prirent l’initiative d’organiser treize rotations de navires pour acheminer plus de douze millions d’huîtres « portugaises » Crassostrea angulata en France, dans le bassin d’Arcachon. C’est au dernier d’entre eux, un bateau à vapeur baptisé Le Morlaisien, qu’est attribuée l’origine de la colonisation des côtes françaises par cette espèce. Pris dans une tempête avant d’entrer dans le port d’Arcachon, le navire se réfugie dans l’estuaire de la Gironde. Au bout de quelques jours, la cargaison commence à pourrir et le capitaine, Hector Patoiseau, originaire du Château-d’Oléron, reçoit, depuis la terre, l’ordre de s’en débarrasser au large. Pour une obscure raison, il jette les huîtres près de la côte où les survivantes forment bientôt de véritables gisements. Durant un siècle, grâce à la Portugaise, l’ostréiculture connut son âge d’or. Mais cette huître disparut brutalement, suite à des maladies virales apparues dans les années 1960 et, en 1971, elle n’était plus qu’un souvenir sur les côtes françaises.


      Dès que les premières mortalités touchèrent leurs huîtres portugaises, des ostréiculteurs français se sont attelés à la recherche d’une huître de remplacement. En janvier 1966, un producteur des pertuis Charentais obtint l’autorisation d’importer des huîtres creuses de moins de cinq centimètres du Japon. Après s’être assu­rés que ces huîtres « du Pacifique » ne pré­sentaient pas les mêmes symptômes que les huîtres portugaises, les pouvoirs publics autorisèrent les importations de naissain en provenance de la préfecture de Myagi, toujours au Japon, et d’adultes de Colombie britannique, au Canada, où elle avait été introduite avec succès dès les années 1920. De 1971 à 1977 ces actions privées furent complétées par une action publique de reconstitution des stocks de géniteurs, l’opération « Resur ». Avec le succès que l’on sait. Cette huître, Crassostrea gigas, représente aujourd’hui 99 % de la production française, le reste étant couvert par l’huître plate. Cependant, des études récentes ont établi qu’elle peut se reproduire avec l’huître portugaise. Il s’agirait donc, en fait, d’une seule et même espèce.
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      Huître plate sauvage

    


    
      

      
2 Les hommes préhistoriques mangeaient-ils des huîtres ?


      Ils auraient eu tort de s’en priver ! Ressource abondante, accessible à qui daigne se baisser, les huîtres — comme tous les coquillages capables de vivre dans la zone de balancement des marées — étaient une manne pour les premières populations côtières. Pas étonnant que l’on ait retrouvé, sous forme d’amas de coquilles, des traces de leur exploitation dans de nombreuses cultures anciennes, de l’Asie à l’Europe en passant par l’Afrique, et ce, dès la Préhistoire ! Parfois discrets, ces témoignages peuvent aussi former de véritables tertres, appelés en français « dépôts » ou « lits coquilliers » selon leur hauteur et leur forme, en anglais shell-midden (amas coquilliers), en danois køkkenmødding (déchets de cuisine)…


      En France, les plus anciens sites archéologiques connus présentant de telles reliques sont situés sur le littoral atlantique (Bretagne et Pays de la Loire). Le plus ancien de tous, daté à 6 000 ans environ avant notre ère, est celui de Beg-er-Vil, à l’extrémité sud de la presqu’île de Quiberon. Alors que l’érosion marine a déjà fait disparaître une partie du dépôt coquillier, il n’a pas encore livré tous ses secrets et les fouilles sont loin d’être terminées.


      Les coquilles d’huîtres plates retrouvées à Beg-er-Vil sont associées à d’autres vestiges (ossements de mammifères, restes d’oiseaux, silex taillés, bois de cerf, parures, restes de crabes et de poissons) ainsi qu’à d’autres coquilles de mollusques : moules, bigorneaux, coques, palourdes, scrobiculaires, monodontes… De dimensions homogènes, elles portent encore des fragments de roche, ce qui constitue pour les archéologues une preuve qu’elles ont été arrachées de leur substrat par la main de l’homme. De quoi étayer l’hypothèse de la consommation assidue d’huîtres par les chasseurs-cueilleurs nomades qui ont fréquenté les lieux à la fin du Mésolithique.
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      À Beg-er-Vil, en presqu’île de Quiberon, les fouilles ne sont pas terminées. Les nombreuses coquilles d’huîtres du site n’ont pas livré tous leurs secrets

    


    
      

      
3 Qui sont les plus anciens ostréiculteurs ?


      Peut-être des hommes préhistoriques qui vivaient il y a 5 000 à 3 000 ans au sud de l’actuel Extrême-Orient russe, à proximité de la Chine et de la Corée du Nord, sur le littoral de la mer du Japon. Les représentants de cette culture néolithique, connue des préhistoriens sous le nom de « culture de Boismanskaya », vivaient dans des habitations à demi-enterrées et possédaient des rites funéraires élaborés. Selon toute vraisemblance, ils élevaient aussi les huîtres.


      D’importants amas coquilliers ont en effet été retrouvés sur les rives d’une lagune d’eau salée, près de leur lieu d’habitation. Ils sont composés à plus de 98 % de valves de Crassostrea gigas, l’huître dite « japonaise ». Ce taux excède largement la proportion de l’espèce dans la nature, par rapport aux autres coquillages comestibles, ce qui suggère que ces hommes préhistoriques avaient pour l’huître creuse un goût prononcé. La quantité d’huîtres correspondant au volume des coquilles entassées dans ces « déchets de cuisine » dépasse également les capacités de production naturelle du site. Les coquilles sont de taille homogène, correspondant à un âge de deux à trois ans. Elles semblent donc avoir été élevées, triées, voire « travaillées », puisqu’elles ne portent que peu de mollusques et de crustacés fixés, contrairement aux huîtres sauvages retrouvées dans la même région.


      Selon les archéologues russes qui ont étudié le site, ces hommes du Néolithique auraient pratiqué une forme de captage consistant à utiliser des coquilles d’huîtres disposées à marée basse sur l’estran, en guise de « collecteurs ». Ces valves auraient joué ensuite le rôle de support des petites huîtres durant leur croissance, jusqu’à la récolte. Une technique qui n’est pas sans évoquer certains modes de culture « à plat », à partir de bancs naturels, encore pratiqués, notamment sur la côte est des États-Unis.

    


    
      

      
4 Les Romains pratiquaient-ils vraiment l’ostréiculture ?


      Sur des vases funéraires en verre datant de la Rome antique sont représentés des dispositifs de pieux entrecroisés, entre lesquels est écrit Ostriaria. Trois exemplaires de ces vases sont connus à ce jour. L’un a été découvert dans les catacombes des faubourgs de Rome, un autre provient d’Ampurias, port gréco-romain situé dans l’actuelle Catalogne espagnole, un troisième, d’une tombe de Populonia, près de Florence. Ces témoignages font-ils des Romains les premiers ostréiculteurs européens ? Maîtrisaient-ils déjà, il y a près de deux millénaires, toutes les étapes du processus, du captage à l’affinage ? C’est ce que l’on peut lire dans nombre d’ouvrages consacrés aux huîtres. Au premier siècle de notre ère, le Romain Cicéron n’a-t-il pas écrit, à propos du sénateur Sergius Orata, réputé pour son sens du commerce et son goût pour la bonne chair : « Son savoir-faire lui permettait même de faire naître les huîtres sur les tuiles » ?


      L’observation récente, par des archéologues, de milliers de valves gauches d’huîtres plates, dont la datation court du iie siècle avant J.-C. au vie siècle après J.-C., jette le doute sur ces affirmations. Lorsqu’il reste, sur ces coquilles, un fragment du support où était accrochée l’huître, il provient presque toujours d’une valve d’huître, ou de la coquille d’un autre mollusque, plus rarement d’une petite pierre ou d’un cône de balane (petit crustacé fixé), mais jamais d’une tuile qui aurait pu être disposée intentionnellement dans l’eau de mer pour collecter du naissain… Par ailleurs, un grand nombre de ces coquilles d’huîtres datant de l’époque romaine sont retrouvées accolées à d’autres, ce qui suggère qu’elles ont été collectées, adultes, dans des bancs naturels. Enfin, la forme irrégulière et très étirée de ces coquilles montre qu’elles ont probablement poussé en bancs, serrées les unes contre les autres. On est loin des huîtres plates d’élevage, avec leur forme bien ronde.


      Qu’étaient donc ces fameuses Ostriaria ? D’après leur représentation, il s’agirait de constructions en bois en partie émergées, constituées de pieux vraisemblablement plantés au fond de l’eau, dont les sommets sont reliés entre eux par des traverses d’où pendent des filets. Une interprétation possible est que ces derniers renfermaient des huîtres adultes, pêchées sur des bancs naturels, que l’on mettait ainsi à « engraisser » et à affiner dans des lagunes comme le lac Lucrin, cher à Sergius Orata. À moins qu’ils aient simplement servi à conserver les huîtres, pour en disposer facilement au moment de la commercialisation ?


      Les Romains n’ont donc peut-être pas mis au point le captage des huîtres. Cependant, à leur époque, les huîtres plates poussaient en bancs pléthoriques en Atlantique comme en Méditerranée, et leur abondance aurait rendu cette innovation superflue ! Compte tenu de leur passion pour ces mollusques, qu’ils surnommaient « callibléphares » (belles paupières), en référence à leur manteau, nul doute qu’ils auraient inventé l’ostréiculture, s’ils en avaient eu besoin !
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      Vase funéraire en verre trouvé en 1812 près de Populonia (d’après Sestini, 1813). Il y est inscrit le terme Ostriaria, et dessiné ce que certains assimilent à des équipements ostréicoles.

    


    
      
5 Qui peut s’intéresser à leurs vieilles coquilles ?


      Particulièrement résistantes, les coquilles d’huîtres sont parmi les archives biologiques les plus abondantes. Certaines, vieilles de plusieurs millions d’années, sont retrouvées en grandes quantités dans des formations géologiques (bien sûr, dans ce cas, il s’agit souvent d’espèces d’huîtres disparues). D’autres sont présentes sous forme d’amas coquilliers accumulés par l’homme. Longtemps ignorées, elles intéressent désormais les géologues et les archéologues. Ces derniers ont même créé une nouvelle branche de leur discipline, l’archéomalacologie, pour désigner l’étude des coquilles anciennes de mollusques.


      En effet, les coquilles d’huîtres témoignent de la biodiversité marine et des caractéristiques des environnements d’alors, car elles peuvent conserver les traces des organismes marins (mollusques, vers, crustacés…) qui s’y sont fixés de leur vivant. Par ailleurs, chez l’huître, comme chez la plupart des animaux à coquille, la croissance se fait par juxtaposition de lamelles. Elle connaît des phases d’accélération et de ralentissement, voire d’arrêt total, correspondant aux périodes de vaches grasses et de disette (par exemple, en cas de conditions climatiques défavorables) que traverse le mollusque. Ces différences de vitesse se traduisent par la formation de cernes, dont l’étude au microscope révèle des cycles annuels, mensuels, hebdomadaires, voire journaliers, qu’il est possible d’interpréter.


      Enfin, l’huître utilise, pour fabriquer sa coquille, les composés chimiques qu’elle trouve dans l’eau ou dans la nourriture qu’elle ingère. Or, des éléments chimiques tels l’oxygène ou le carbone sont présents dans l’environnement sous plusieurs formes, appelés isotopes, dont la quantité relative varie selon certaines conditions de l’environnement, rendant possible leur utilisation pour retracer les conditions du...
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